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LE  NOUVEAU 


CUISINIER 

ROYAL 

E  T 

BOURGEOIS* 

Qui  apprend  a  ordonnertoote 
forte  de  Repas  en  gras  &  en  maigre  * 
8c  la  meilleure  maniéré  des  Ragoûts  les 
plus  délicats  8c  les  plus  à  la  mode  -,  &  tou¬ 
tes  fortes  de  Pâtiflêries  :  avec  des  nou¬ 
veaux  delfeins  de  Tables. 

Ouvrage  très  -  utile  dans  les  Familles  3  aux 
Ai  al  très  d"  Hotels  &  Officiers  de  C  affine, 

TOME  PREMIER, 


A  PARIS, 


Chez  Claude  Prudhomme,.  au  Palais,  au  fixiême 
Pilier  de  Ja  Grand' Salle  ,  vis-à-vis  l’Elcalier  de  la 
Cour  des  Aides  ,  à  Ja  Bonne  Foy  couronnée. 

M-  D  Ce  XX  IX. 
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APPROBATION. 


I’Ay  lu  par  l’ordre  de  Monfeigneur  le 
Garde  des  Sceaux ,  Le  nouveau  Cuifi - 
nier  Royal  &  Bourgeois ,  Sc  Nouvelle  Inf- 
truSlion  pour  les  Confitures ,  les  Liqueurs  & 
les  Fruits.  :  Et  je  n’y  ay  rien  trouvé  qui 
puifle  en  empêcher  l’Impreflion.  Fait  à 
Paris  ce  18.  Janvier  1727. 

Signé,  BURETTE. 

PRIVILEGE  DU  ROY, 

LOUIS  PARLA  GRACIDE  DlEU  , 
Roy  de  France  et  de  Navarre: 
A  nos  amez  &  féaux  Confeillers  les  Gens 
tenans  nos  Cours  de  Parlement ,  Maîtres 
des  Requêtes  ordinaires  de  nôtre  Hôtel , 
Grand  Confeil,  Prévôt  de  Paris,  Bail- 
lifs  ,  Sénéchaux  ,  leurs  Lieutenans  Civils 
êc  autres  nos  Juftici ers  qu’il  appartiendra', 
Salut.  Nôtre  bien  amé  Claude  Prud- 
homme  Libraire  à  Paris,  Nous  ayant 
fait  remontrer  qu’il  fouhaiteroit  faire  im- 

éij 


primer  5c  donner  au  Public  Le  Nouveau 
Cuifi nier  Royal  &  Bourgeois  avec  la  Nou~ 
velle  InftntStion  pour  les  Confitures  y  les  Li¬ 
queurs  &  les  Fruits  s  il  Nous  plaifoit  luy 
accorder  nos  Lettres  de  Privilège  fur  ce 
neceffaires  -,  offrant  pour  cer  effet  de  le 
faire  imprimer  en  bon  papier  &  en  beaux 
caraéfceres  ,  fuivant  la  feuille  imprimée  5<C 
attachée  pour  modèle  fous  le  contrefcel 
des  Prefentes.  A  ces  causes,  vou¬ 
lant  favorablement  traiter  ledit  Expofant* 
Nous  lui  avons  permis  5c  permettons  par 
ces  Prefentes ,  de  faire  imprimer  ledit  Li¬ 
vre  ci-deffus  fpecifié  en  un  ou  plufieurs 
volumes ,  conjointement  ou  féparément  , 
5c  autant  de  fois  que  bon  luy  femblera  , 
fur  papier  5c  caraéfceres  conformes  à  la¬ 
dite  feuille  imprimée  5c  attachée  fous  nô- 
tredit  contrefcel  j  &  de  le  vendre  ,  faire 
vendre  5c  débiter  par  tout  nôtre  Royau¬ 
me,  pendant  le  tems  de  huit  années  con- 
fecutives ,  à  compter  du  jour  de  la  datte 
defdites  Prefentes.  Faifonsdéfenfes  à  tou¬ 
tes  fortes  de  perfonnes  de  quelque  quali¬ 
té  5c  condition  qu’elles  foient ,  d’en  in¬ 
troduire  d’impreffîon  étrangère  dans  au¬ 
cun  lieu  de  nôtre  obeiffance  :  Comme 
aufli  à  tous  Libraires,  Imprimeurs  5c  au¬ 
tres  3  d’imprimer,  faire  imprimer ,ven- 


sire,  faire  vendre,  débiter  ni  contrefai¬ 
re  ledit  Livre  en  tout  ou  en  partie ,  ni 
d’en  faire  aucuns  extraits  ,  fous  quelque 
prétexte  que  ce  foit,  d’augmentation, 
correction ,  changement  de  titre  ou  au¬ 
trement  ,  fans  la  permiflïon  expreiïe  &c 
par  écrit  dudit  Expofant ,  ou  de  ceux  qui 
auront  droit  de  luy ,  à  peine  de  confifca- 
tion  des  Exemplaires  contrefaits  ,  de 
quinze  cens  livres  d’amende  contre  cha¬ 
cun  des  contrevenans ,  dont  un  tiers  à 
Nous  ,  un  tiers  à  l’Hôtel-Dieu  de  Paris  , 
&  l’autre  tiers  audit  Expofant ,  &c  de  tous 
dépens, dommages  &c  intérêts.  A  la  charge 
que  ces  Préfentes  feront  enregiftrées  tout 
au  long  fur  le  Regiftre  de  la  Communauté 
des  Libraires  &  Imprimeurs  de  Paris, dans 
trois  mois  de  la  datte  d’icelles  ,  que  i’im» 
prelfion  de  ce  Livre  fera  faite  en  nôtre 
Royaume  &  non  ailleurs,  &  que  l’Impé¬ 
trant  fe  conformera  en  tout  aux  Réglé- 
mens  de  la  Librairie  ,  &c  notamment  à  ce- 
luy  du  10  Avril  1715.  &  qu’avant  que  l’ex- 
pofer  en  vente,  le  manufcrit  ou  imprimé 
qui  aura  fervi  de  Copie  à  l’impr  effion 
dudit  Livre,  fera  remis  dans  le  même  état 
où  l’Approbation  y  aura  été  donnée  ,  ès 
mains  de  nôtre  très-cher  &  féal  Cheva¬ 
lier  Garde  des  Sceaux  de  France  le  Sieur 


Fleuriau  d’Armenonville ,  Commandeur 
de  nos  Ordres,  &  qu’il  en  fera  enfuite 
remis  deux  exemplaires  dans  nôtre  Biblio¬ 
thèque  publique ,  un  dans  celle  de  nôtre 
Château  du  Louvre,  &  un  dans  celle  de 
nôtre  cher  6z  féal  Chevalier  Garde  des 
Sceaux  de  France  le  Sieur  Fleuriau  d’Ar- 
menonville  ,  Commandeur  de  nos  Or¬ 
dres  :  le  tout  à  peine  de  nullité  des  Pre- 
fenres.  Du  contenu  defquelles  vous  man¬ 
dons  &  enjoignons  de  faire  joiiir  l’ Expo- 
fan  t  ou  fes  ayans  eaufes  pleinement  & 
pai  frôlement ,  fans  foufïrir  qu’il  leur  foit 
fait  aucun  trouble  ou  empêchement.  Vou- 
lonsquela  Copie  defdites  Prefentes  qui 
fera  imprimée  tout  au  long  au  commen¬ 
cement  ou  à  la  fin  dudit  Livre  ,  foit  tenue 
pour  deuëment  fignifiée,  &c  qu’aux  Copies 
collationnées  par  l’un  de  nos  amez  ôc 
féaux  Confeillers  &  Secrétaires  ,  foy  foit 
ajoûtée  comme  à  l’Original.  Comman¬ 
dons  au  premier  nôrre  HuifTier  ou  Ser¬ 
gent  de  faire  pour  l’execution  d’icelles 
tous  A  êtes  requis  &  neceffaires ,  fans  de¬ 
mander  autre  permiffion  ,  &  nonobllant 
clameur  de  Haro,  Charte  Normande ,  & 
Lettres  à  ce  contraires  :Car  tel  eft  nô¬ 
tre  plaifir.  Donne’  à  Paris  le  treiziéme 
jour  du  mois  de  Février ,  l’an  de  grâce  mil 


fept  cens  vingt Tept ,  &  de  nôtre  Régné  le 
douzième.  Par  le  Roy  en  Ton  Confeil , 
Ç  A  R  P  O  T. 

Régi  fi  rê  fur  le  Regifire  V  L  de  la  Cham¬ 
bre  Royale  des  Libraires  &  Imprimeurs  de 
Paris  j  n.  36 7.  fol.  $<\i.  conformément  aux 
anciens  Reglemens ,  confirme ^  par  celuy  du 
28.  Février  1723.  A  Paris  le  quatorze  Fé¬ 
vrier  1727. 

Signé  BRUNET,  Sindic. 


Le  prixeftde  quatre  livres  dix  fols, 
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PLATS. 

Grand.  Moyen.  Petit. 

16  pouces  y*  15  pouces .  iz  pouces . 


Hors- d’œuvres, 
jo  pouces 


Hors  -  d’œuvres 
fur  les  Colliers. 
10  pouces 
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L’on  pourra  voir  par  cette  Echelle  la  longueur  &  la 
largeur  des  Tables. 


Page  i.  Us. 

Machine  ,  autrement  dit  Surtout ,  pour  fervir  au  milieu  d'une  grande  TaUe+ 
cptonjaijje  pendant  tous  les  Services. 


1 


•Il 


LE  NOUVEAU 

CUISINIER 

ROYAL 

E  T 

BOURGEOIS, 

Qui  apprend  à  ordonner  toutes  fortes 
de  Repas  en  gras  &  en  maigre , 
les  Ragoûts  les  plus  délicats  les 
plus  à  la  mode  ;  &C  toutes  fortes  de 
Patifferies. 

EE  plaifir  de  la  Table  efl  de  tout 
âge  ,  de  tout  fexe  &  de  toute 
Nation  ;  &  il  n’y  en  a  aucune  qui 
ne  voiiille  eue  fervie  à  la  Françoife.  Le 
bon  goût  &  la  fanté  font  également  in- 
terelfez  a  la  délicateiîê  des  A  prêts  &  à 

A 


2.  Le  neuve  au  Cuifinier 
la  propreté  des  Services.  Ce  font  les 
deux  parties  que  ce  Livre-ci  renferme: 
Il  apprend  à  aprêter  toutes  fortes  de 
mets  gras  &  maigres  ,  &c.  les  fervir 
$vec  goût.  Il  ne  manque  à  cela  ,  pour 
achever  tout  ce  qui  regarde  le  manger, 
quede  parler  des  Confitures  &  Liqueurs; 
mais  cette  derniere  partie  des  verviccsdc 
Table  mérite  à  part  un  troifiéme  Tome  > 
qui  fuivra  ces  deux-ci ,  où  la  Cuifine  efi: 
traitée  à  fond  ;  en  forte  que  les  trois  To¬ 
mes  font  le  corps  complet ,  de  ils  font  ne- 
cefi'aires  non  feulement  à  tous  Officiers 
de  Bouche  ,  mais  même  à  toutes  pei  Ton¬ 
nes  qui  voudront  manger  quelque  çhofe 
de  bon  8c  de  propre ,  Grands  Seigneurs  & 
Bourgeois ,  à  la  Ville  ou  à  la  Campagne  : 
car  on  y  apprend  à  mettre  tout  en  ufagej 
de  il  y  a  autant  d’ép  rgne  que  de  plaifir  &c 
d’agrément  pour  tout  le  monde  à  prati¬ 
quer  ce  qui  eft  ici  enfeigné  :  on  y  a  à  chot- 
fir ,  &  on  pourra  poulTer  la  chofe  tant  8c 
fi  peu  loin  qu’on  voudra. 


Du  Maître  d*  Hôtel, 

LE  s  fondions  de  Maître  d’Hôtel  re¬ 
gardent  la  dépenfe  generale  qui  fo 
fait  journellement  dans  une  grande  Mai- 
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Royal  &  Bourgeois.  j 

fon  ,  félon  l’ordre  qui  lui  en  eft  donné 
par  le  Seigneur  ou  par  fon  Intendant. 

Le  Maître  d’Hôrel  doit  être  entendu 
Sc  capable  d’établir  ou  maintenir  !e  bon 
ordre  dans  la  Maifon  j  &  en  prenant 
podeffion  de  fa  C  harge  ,  il  doit  drelfer  un 
état  détaillé  de  toute  la  Vailîelle  d  ar¬ 
gent ,  des  Porcelaines ,  du  Linge  &  des 
Uftenciles  de  l’Office  ,  en  faire  autant 
dans  la  Cuifine  >  &  viffier  toutes  les  Pro- 
.  vifions,  marquer  le  tout  exactement  far 
un  Regiftre  ,  le  préfenter  au  Seigneur  ou 
à  l’Intendant  pour  qu’il  le  fgne,  &  il  ie 
gardera  pour  le  reprefenter  au  befain. 
C’elt  à  lui  dechoifir  de  bons  Officiers, 
tant  d’Office  ,  que  de  Cuifme  ,  &  à  les 
changer  ,  de  même  que  les  Marchands 
qui  fourniffent  la  Maifon  quand  les  uns 
6c  les  autres  ne  le  trouvent  pas  capables 
ou  ne  font  pas  leur  devoir. 

Il  doit  fe  fournir  de  tour  ce  qui  eft  nc- 
ceffaire  dans  la  Maifon  >  &  délivrer  ce 
qu’il  faut  aux  Domeftiques,  fans  les  cha¬ 
griner  •,  en  prenant  garde  de  ne  rien  don¬ 
ner  de  trop  à  perionne  .  pour  que  le  bien 
du  M  aîtve  ne  fe  diffipe  poinr. 

C’elt  à  lui  à  faire  marché  avec  un  Bou¬ 
langer  ,  pour  fournir  le  pain  de  la  Table 
&  celui  des  Domeftiques.  Il  le  lui  fera 
apporter  tous  les  jours  à  l’Office  ,  &c 


4  Le  nouveau  XHuifinitr 
celui  des  Domeftiques  leur  fera  diftribué 
par  l'Officier. 

Il  faut  auffi  qu’il  fe  connoilfe  en  Vin 
pour  la  Table  du  Seigneur  ,  en  toutes 
lottes  de  Liqueurs ,  &c  en  Vin  commun  , 
qu’il  achètera  en  piece  &  le  mettra  ès 
mams.de  l’Officier  pour  en  faire  la  diftri- 
bution,  &  lui  en  faire  rendre  compte  fur 
un  Etat. 

Il  doit  encore  fe  connoître  en  Viande, 
&r  faire  marché  par  écrit  avec  un  Boucher 
à  tant  la  livre  pour  toute  l’année  ,  tant 
Bœuf,  Veau  que  Mouton;  avoir  foin  de 
faire  peler  la  Viande  devant  lui,  &c  en 
tenir  un  Mémoire  exact. 

Il  doit  pareillement  faire  marché 
avec  un  Rondeur  pour  l’année  ,  à  tant 
chaque  piece ,  tant  pour  la  Volaille  que 
pour  le  .Gibier.  S’il  ne  fait  point  mar¬ 
ché  à  l’année ,  il  doit  aller  de  temps  en 
temps  à  la  Vallée,  pour  fçavoir  le  prix 
courant  de  toutes  choies  ,  fuivant  les 
temps  &  les  faifons ,  &  prendre  là-dédits 
les  mefures  necedàires  pour  le  profit  du 
Seigneur. 

Il  en  fera  de  même  chez  un  Chair- 
cutier  ,  pour  qu’il  le  fourni  fie  de  Lard  , 
de  Jambon  de  Mayence,  de  Bayonne  & 
autres  ;  de  Saucides  ,  d’Andoüilles ,  Lnn- 
.gues  fourrées  &  autres  chofes  concer- 


Royal  &  Bourgeois.  5* 

fiant  les  Entremets  i  même  de  Sain-Doux 
ôc  de  Vieux-Oing. 

Il  doit  auffi  fe  connoître  en  toutes  for¬ 
tes  de  Poi  fions  tant  de  mer  que  d'eau 
douce  ,  &  en  toutes  fortesde-  Légumes  ÔC 
de  Fruits. 

Il  doit  encore  faire  marché  avec  un 
Epicier  pour  le  Sucre  ,  les  Epiceries , 
Bougies  ,  Flambeaux  de  Poing  ,  Huile 
autres  Marchandifes  necefl'aires  à  la 
•Maifon  f  &c  avec  un  Chandelier  pour  la 
Chandelle'. 

Il  eft  auffi  de  fon  devoir  d’avoir  foin 
du  Sel ,  du  Poivre  ,  du  Clou  ,  de  la  Muf- 
cade ,  du  Maffis ,  de  la  Canelle  ,  du  Poi¬ 
vre  long,  Gomme  Adragante ,  Ecorces  de 
Citron  vertes  confites  ,  Mufe  ,  Ambre 
gris',  StîCrê",  Mùrflles  ,  MoulFerons  , 
Truffes  ,  Anchois  ,  Olives,  Vinaigre  de 
toutes  fortes  de  Fleurs ,  Sc  de  toutes  for¬ 
tes  de  Fromage,  de  Brie,  de  Marolle,  de 
Pàrmeflan  ,  de  Roquefort ,  &  antres  cho¬ 
ies  dont  il  faut  qu’il  fournifte  chaque  jour 
la  Cuifine  &  l’Office. 

Il  aura  foin  des  Batteries  de  Cuifine,  SC 
fera  raccommoder  &  remplacer  tout  et 
qui  eft  neceftaire  à  l’Office  &:  la  Cuifine. 

L’Eté  ,  il  fera  pour  l’FIiver  la  Pro- 
vifion  de  Bois  &  Charbon  ,  pour  la 
Chambre  &c  pour  la  Cuifine  ;  fera  dif- 

A  üj 


6  Le  nouveau  Cwjînier 
tiibiter  le  tout  à  propos  ,  Sc  prendra 
garde  qu’il  ne  s’en  conlomme  trop  à  la 
Gmfir.e. 

Il  doit  auffi  faire  marché  pour  l’Avoine  5 
le  Foin  &  la  Paille  -,  en  frire  les  provi- 
fions  ,  quand  il  y  en  a  le  plus  en  abondan¬ 
ce  ,  Sc  qu’elles  Font  à  meilleur  marché  Sc 
fournir  pour  1T curie  tous  les  uftenciles 
qui  y  (ont  nectdaires. 

1.1  faut  qu’il  fçache  bien  dreffer  un  Me¬ 
nu  Sc  regler.les  .Services  de  toutes  les  dif¬ 
ferentes  Tables  qu  il  plaira  au  Seigneur 
d’avoir  ;  Sc  cec  Officier  doit  connoître  la 
delicateffie  de  routes  lortes  d’Entrées ,  Po¬ 
tages  ,  Rots  &  Enrremers  -,  car  fans  cela  il 
lui  efi;  impoffible  de  drefler  un  Menu  dans 
la  derniere  perfection» 

Quand  le  Maître  voudra  donner  un 
Repas  extraordinaire  ,  c’eft  au  Maître 
d I fotel  à  piendre  les  précautions  fept 
ou  huit  jours  auparavant ,  pour  s’infor¬ 
mer  chez  les  Marchands  ,  fçavoir  ce 
qu’il  aura  de  meilleur  chez  le  Boucher  , 
chez  le  Rondeur  ,  au  Marché  ,  Sc  par 
tout,  afin  d’avoir  ce  qu’il  y  a  de  plus 
nouveau  Sc  de  meilleur  ;  il  vifitera  la 
Vaificlle  Sc  la  Batterie  de  Cuifine  *,  fon- 
gera  au  Fruit  &  à  la  quantité  de  Cor¬ 
beilles  Sc  de  Compotes  qu’il  aura  à  fer- 
vir }  prendra  un  beau  plan  pour  fa  Ta- 


Royal  &  Bourgeois,  7 

ble  ,  en  y  arrangeant  tous  Tes  Services, 
&c  remarquant  bien  les  differentes  gran¬ 
deurs  de  les  plats ,  &  ce  qu’il  mettra  de¬ 
dans  ;  Te  munira  toujours  plus  qu’il  pour¬ 
ra  de  Vailîelle  &  de  Batterie  ,  &  en  jet— 
tant  un  beau  plan  de  Table,  il  fera  fes 
Menus  le  mieux  &  le  plus  délicatement 
qu’il  pourra  ;  &  s’il  faut  pour  lervir  ,  plus 
d’Offic  ers  qu’il  n’y  en  a  au  fervice  du 
Maître  ,  il  doit  voir  avec  les  Chefs  de  la 
Maifon  qui  on  prendra  ,  pour  que  tout 
aille  bien  ,  &  que  rien  ne  s’égare  à  la  Cui- 
fine  &  à  l’Office. 

Il  fera  toujours  mettre  le  Couvert  de 
bonne  heure  ,  ayant  foin  que  le  tout  foit 
bien  arrangé ,  Ôc  le  Buffet  bien  garni ,  que 
le  Domeftiquc  foit  tout  prêt  à  fervir  8c 
n’interrompe  pas  les  perfonncs  qui  font  à 
table. 

Après  qu’il  aura  fervi  un  Service  ,  il 
fe  tiendra  un  moment  auprès  de  la 
Table  ,  pour  voir  fi  perfonne  n’a  rien 
à  lui  dire  fur  le  Service  :  &  fi  on  fe 
plaignoit  d’un  Plat,  il  doit  le  dire  hon¬ 
nêtement  à  l’Officier  de  Cuifine  qui 
l’aura  fait ,  afin  qu’une  autre  fo;s  il  y 
prenne  garde  :  &  fi  on  le  loüoit  de  quel¬ 
ques  Plats ,  en  avertir  de  même  les  Of¬ 
ficiers  ,  afin  qu’ils  continuent  dans  le 
même  goùc. 

A  iiij 


$■  Le  nouveau  Ctt'Jîoier 

Il  ne  faut  point  laifTer  trop  long-  temps 
les  Maîtres  à  chaque  Service  ,  de  peur 
qu’ils  ne  s-ennuyent  :  on  ne  les  laidera 
qu’un  quart  d’heure  ou  un  quart  d’heure 
&  demi  à  chaque  Service  ,  fui  vaut  au- 
furplus  la  coutume  du  Maître. 

Un  quart  d’heure  après  qu’il  aura 
fervi  j  il  retournera  à  la  Cuifine,  de  fe¬ 
ra  arranger  tous  fes  Plats  proprement 
elfuyez  fur  une  Table,  autre  que  celle 
où  l’on  a  travaillé,  &  qui  fera  couverte 
d’une  nappe  bien  blanche ,  pour  effuyer 
le  défions  des  Plats  qui  gâteroient  ta¬ 
xable  du  Maître.  Enfuite  le  Maître  d’Hô- 
tel  appellera  tout  fon  monde,  pour  en¬ 
lever  les  Plats,  après  avoir  encore  donné 
le  coup  d’ocil  fur  fon  Service  ,  afin  de 
remarquer  ta  grandeur  de  fes  Plats , 
grands  ,  moyens  de  petits  ,  de  comment 
ils  doivent  être  placez  :  car  rien  n’eft 
plus  défagreable  que  de  voir  un  Service1 
embrouillé  ,  confus  ou  mal  rangé  •,  cela 
diminue  le  Service  de  moitié.  En  ôtant 
un  Plat  de  definis  ta  Table  ,  il  en  remet¬ 
tra  un  autre  ,  afin  de  ne  pas  approcher 
les  perfonnes  qui  font  à  table  ,  plufieurs 
fois  de  fuite  ,  crainte  de  les  incommo- 
per. 

Après  le  dernier  Service  de  Cuifine, 
il  ira  voir  fon  Fruit  à  l’Office  ,  de  le 
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fera  arranger  fur  une  Table,  de  la  même 
façon  qu’il  doir  erre  fervi  fur  la  Table  du 
Seigneur  ,  afin  qu’il  remarque  où  il  pla¬ 
cerais  Corbeilles ,  fes  Compotes  Si  au¬ 
tres  :  Sc  pour  fervir  le  Fruit,  il  ôtera  gé¬ 
néralement  tour  ce  qui  eft  defius  la  Table, 
avant  que  de  pofer  le  premier  Plat  de 
Fruit.  Après  qu’il  a  ma  fervi  tout  ,  il  relie¬ 
ra  un  moment ,  pour  fçavoir  fi  on  n’a  rien 
à  lui.  dire  fur  le  Fruit  ;  «Se  enfuite  il  ira  à 
la  Cuifine  remarquer  ce  qu’il  a  deifervi  , 
voir  s’il  n’y  a  rien  qui  puilîe  fe  fervir  une 
fécondé  fois ,  Si  ordonnera  le  relie  pour 
toutes  les  Tables  d’Officiers  ,  Demoi- 
felles  Si  autres. 

Quand  vous  aurez  un  Repas  réglé  à 
donner,  vous  aurez  attention  au  nombre 
des  Perfonnes  ,  pour  placer  vos  couverts  , 
Si  à  la  qualité  des  Viandes  pour  les  bien 
ordonner  ,  afin  d’éviter  le  voifinage  de 
deuxTlats  d’une  même  façon ,  fans  en  in- 
termedier  un  d’une  autre  forte;  car  au¬ 
trement  la  chofe  feroit  de  mauvaife  grâce, 
&.pourroit  contraindre  le  goût  de  quel¬ 
ques-uns  de  la  Table ,  chacun  n’aimant  pas 
la  même  chofe. 

Vous  obferverez  auffi  la  forme  de  la 
Table  ,  foit  ronde  ,  foit  ovale  ,  coupée 
ou  quarrée  ,  pour  la  difpofition  de  vos 
Plats  Sc  de  vos  Couverts  ,  afin  qu’il  y  ait 
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un  rel  ordre  ,  que  chacun  puifîe  prendre 
ce  qui  conviendra  à  fon  appétit  ,  &  que 
ceux  qui  fetviront  ne  foient  contraints 
en  rien,&  n’incommodent  nerfonne  en 
fervanr  ou  deiïervant ,  qui  eft  une  chcfe 
fort  défagreable  ,  &  qui  neanmoins  n’ar¬ 
rive  que  trop  Couvent. 


TABLE 

Défi*  a  huit  Couverts  ,  fervie  a  un  grand 
Liât  3  deux  moyens  &  quatre  petits . 

Premier  Service  pour  un  Dîne*. 

U  Ne  pîece  de  Bœuf,  garnie  de  petits 
Parez  &  d’Hatteleres  de  Ri?  de- 
veau  ,  8c  une  elïence  de  Jambon  defliis. 

Deux  Potages  :  Un  d’une  Bifque  de  Pi¬ 
geons. 

Un  autre  d’un  Chapon  gras  aux  Lai¬ 
tues  8c  aux  pointes  d’Afperges. 

Quatre  Entrées. 

Deux  Poulets  gras  à  l’AngîoTe  à  îa 
broche  ,  8c  une  elîcnce  de  Jambon  délias. 
Des  Filets  mignons  aux  Laitues. 

Un  Pâté  chaud  de  Lapreaux. 
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Tuile  de  fix  4  huit  Couverts  ,  fervie 
à  un  grand  P  Ut ,  deux  moyens  » 

&  quatre  petits*. 
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Deux  petits  Oilons  aux  pointes  d’Al- 
perges. 

Second  Service. 

'Trois  P  Lu  s  de  Rot, 

Un  de  deux  Campines. 

Un  autre  de  deux  Levreaux, 

Un  autre  de  huit  Pigeons. 

Deux  Malades. 

Deux  Sauffes. 

T  r  o  i  s  i  e*m  e  Service. 

Pour  le  Plat  du  milieu ,  un  Jambon  cuit 
à  la  broche. 

leur  les  deux  bouts ,  une  Tourte  de 
Crème  ,  &  un  Plat  de  Petits- choux. 

Quatre  moyens  Entremets • 

Un  Pain  au  Jambon. 

Des  Ris-de-veau  piquez  à  la  broche, 
ic  un  jus  deflous. 

Un  Ragoût  de  Monderons. 

Des  Alpergcs  au  jus. 

Ce  Service  peut  fervir  pour  un  Soupe* 
ch  ingeant  la  piece  de  Boeuf  en  un  quartier 
de  Veau  ou  Aloyau,  ou  une  autre  grade 
Entrée. 
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TABLE 

De  dix  à'douze  (Couverts  fervie  a  neuf  : 
fç avoir,  un  grand  Plat ,  deux  moyens  ... 
quatre  petits ,  deux  Hors-d'  œuvres. 

Premier  Service  pour  un  SourE’»- 

J)  Our  le  Plat  du  milieu  un  Oiî. 

Deux  moyennes  Entrées. 

Une  Terrine  de  Perdreaux  aux  choux»' 
Une  Terrine  de  filets  de  Canard  à  la, 
purée.  verte. 

Quatre  moyennes  Entrées. 

Une  Tourte  de  Pigeons. 

Deux  Poulardes  en  s-alantine. 

O 

Un  filet  de  Boeuf  piqué  ,  aux  concorn» 
bres. 

Une  Grenade  au  fang. 

Deuv  Hors-dé  œuvres. 

Des  Cailles  à  la  poêle. 

Des  petits  Poulets  à  la  cendre  ,  avcc- 
une  efience  de  Jambon  defius. 
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Table  de  dix  a  douze  Couverts ,  fervie  À  neuf? 
fç avoir  un  grand  ?lat ,  deux  moyens  , 
quatre  petits ,  deux  Hors-d' œuvres,^ 
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Second  Service. 

Pour  le  Plat  du  milieu  ,  un  petit  quar* 
fier  de  Veau  piqué  &  fervi  dans  fon  jus. 

Quatre  Plats  de  Rot  ;  deux  de  noir  ,  &m 
deux  de  blanc . 

Deux  Plats  dans  chacun  une  Poule  dé 
Coq  ,  garnie  de  Poulets  aux  œufs. 

Un  de  quatre  Lapreaux. 

Un  de  Fefandeaux  ,  garnis  de  Caille^ 
ceaux. 

Quatre  Hors  d'œuvres. 

Deux  Salades. 

Et  deux  S  au  des. 

T  r  o  i  s  i  e’m  e  Service. 

Pour  le  Plat  du  milieu ,  un  Pâté  de. Per¬ 
drix  ^  ou  une  Hure  de  Sanglier.. 

Deux  moyens  Plats. 

Une  Omelette  à  la  Noailîe. 

Un  Plat  de  Crème  frite,  garni  de  bei¬ 
gnets  de  pèches  dans  la  faifon ,  au  autres. 

Quatre  moyens,, 

Un  Ragoût  de  Truffes  vertes. 

Un  plat  cTixrtichaux  à  la  braife  s  au 
Jambon. 
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Un  plat  de  petits  Pois  dans  la  faifon. 
Un  Ragoût  de  queues  d’Ecrevices. 

Deux  Hors-d' œuvres. 

Un  plat  d’Animelles  frites. 

Et  un  plat  de  Ramequins. 


TABLE 

J)â  quatorze  a  quinze  Couverts  3  fervie  k 
trois  grands  plats  quatre  moyens  , 

&  quatre  petits. 

Premier  Service  pour  un  Soupe*. 

POur  le  plat  du  milieu  un  Ros  -de-bif 
de  mouton  aux  fines  herbes. 

Deux  Potages. 

Un  Potage  de  Poulets  à  la  purée  verte. 
Un  Potage  de  Pigeons  aux  Ecrevices. 

Quatre  moyennes  Entrées . 

Un  Pâté  chaud  de  Cailles. 

Une  terrine  de  tendions  de  Veau  &  de 
Pigeons  aux  pois. 

Deux  Faifans  à  la  fiu (Te  à  la  Carpe. 

Un  Poupeton  de  Perdreaux. 
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de  quatorze  a  quinze  couverts  ^fervif 
à  trois  grands  F  Ut  s ,  quatre  moyens } 

&  quatre  petits « 
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Quatre  Hors  d'oeuvres. 

Une  Marinade  de  Poulets  gras. 

Des  queues  de  Mouron  frites. 

Des  Fricandeaux  aux  Cardons  d’Ef- 
pagne. 

Des  Sarcelles  aux  Olives. 

Second  Service. 

Un  grand  plat  de  Rôt  ,  compofé  dt 
deux  petits  Marcaflins. 

Deux  moyens . 

Dans  chacun  un  Faifan  garni  de  quj-*’ 
tre  Perdreaux. 

Quatre  moyens . 

Un  de  deux  Campines. 

Un  de  quatre  Poulets  aux  œufs. 

Un  de  huit  Pigeons. 

Et  un  de  douze  Cailles,  ou  de  Tour; 
terelles. 

Quatre  H  ors- à'  oeuvres. 

Deux  Salades. 

Deux  afliette*  d’Qrangcs  ou  de  Ci¬ 
trons. 

On  peut  fervir  dans  les  deux  flancs» 
deux  Saufles. 
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T  roisiî’me  Service. 

Un  Pitéde  Jambon  pour  le  plat  du 
milieu. 

Pour  les  deux  bouts ,  un  plat  de  Blanc, 
manger. 

Un  plat  de  Crème  de  Chocolat. 

Quatre  moyens  -plats  d' Entremets. 

Un  plat  .de  Truffes. 

Un  plat  de  Ris-de-veau  fri'rs. 

Un  plat  d’Oeufs  au  blanc  de  Perdrix*! 
Et  des  Croûtes  aux  Ecrevices. 

Quatre  Hors- d' œuvrer. 

Un  Pain  aux  Champignons. 

Des  Cardes  au  jus. 

Un  Ragoût  de  Foyes  gras. 

Et  un  R  agoût  de  Crêtes  aux  Monde¬ 
rons  &  aux  Truffes  vertes. 


TABLE 

De  quinze  a  feize  Couverts  k  Soupe  fervie 
d’un  grand  plat ,  deux  moyens  3  quatre 
petits ,  &  ftx  H  ors- d' œuvres. 

POur  le  plat  du  milieu  ,  un  quartier  de 
Veau  de  riviere  dars  Ton  jus. 

Pour  les  deux  bouts  , 


Un 


/ 
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Table  de  quinze  a  feine  Couverts  ,  s  Soup/, 
fer  vie  d'un  grand  Fiat ,  deux  moyens  f 
quatre  petits ,  & fx  Hors-d’ œuvres. 
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Un  Pâté  Rofal. 

Une  terrine  de  Faifans  aux  Truffes 
Vertes. 

Quatre  Potages. 

Une  d’une  Poularde  aux  Oignons. 

Un  de  Cannerons  à  la  purée  verte. 

Un  de  Cailles  au  Coulis  à  la  Reine. 

Un  d’une  Bifqu'e  de  Pigeons. 

Six  H  ors- d' oeuvres. 

Un  de  Perdreaux  aux  fines  herbes  à  la 
ibroche  ,  avec  une  effence  de  Jambon. 

Un  de  Poularde  accompagnée. 

Un  P  oupeton  de  Tourterelles. 

Un  de  Cannerons  gras  au  jus. 

Un  de  Fricandeaux  de  A^outcn  à  la 
Pafle-pierre. 

Un  de  Filets  de  Bœuf  farcis  à  labraife, 
avec  un  ragoût  de  Moufierons  delfus. 

Second  Service. 

Sept  plats  de  Rot . 

Pour  le  plat  du  milieu  deux  Marcaffins. 

Poui:  le  fil  de  la  Table  deux  Poules 
de  Coq,  garnies  de  quatre  Poulets  aux 
«Tufs. 

Un  de  deux  Campmes,  garni  de  Pou- 
Jets  gras.. 
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Pour  les  quacre  moyens , 

Un  de  Perdreaux. 

Un  de  Faifandeaux» 

Un  de  Cailles. 

Un  de  Lapreaux. 

S  ix  H  ors- et  œuvre  ri 

T  eux  d’Orarrges  Sc  de  CitroM* 

Deux  Salades  cuites. 

Deux  Salades  d  herbes. 

Deux  Sauffes. 

Troisième  Service. 

Pour  le  plat  du  milieu  un  Pâté  de  Fai- 
fans. 

Pour  le  fil  de  la  Tab’e  un  Jambon. 

Un  SoupreÆe  garni  de  Mortadelle. 
Pour  les  Flancs , 

Une  Tou  te  de  Piffaches. 

Un  pl  - 1  de  Beignets  de  Blanc-manger-» 
garni  de  B  ou  cons  frits. 

Q^'a'-'-e  moyens  plats  d’ Entremets* 

Un  de  Truffes. 

Un  d’À<  haux  â  l’eftoufade ,  avec  une 
effercede  Jambon. 

Un  de  Foyesgras  en  cailfe. 

Un  de  Champignons  farcis  an  Coulis 
de  Perdrix. 
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Table  de  vingt  Couverts  %fervie  a  vinzt-un  ;  un  ?rand  *»^V7S> 


Roj/al  &  Bourre  ois, 

Quatre  H  ors-di  œuvres. 

Un  Ragoût  de  Ris  d’ Agneau  au  blanc! 
Un  Ragoût  de  Morilles  à  la  Crème. 
Undemontans  de  Laitues  Romaine# 
au  jus,  ou  bien  des  Carnes. 

Un  de  rôties  de  Jambon. 


TABLE 

De  vingt  Couverts ,  fervie  a  vingt-un  >  tin 
grand  pla*  quatre  moyens ,  huit  pe¬ 
tits  huit  Hors- d' œuvres  3a  Soupe. 

POur  le  plat  du  milieu  un  quartier  de? 
Veau. 

Pour  les  deux  bouts ,  deux  pots  à  O  ils; 
Pour  les  quatre  coins ,  quatre  Entrées». 
Un  de  Poulets  gras  à  la  Ciboulette. 

Un  de  Sarcelles  à  l’Orange. 

Un  de  Perdreaux  à  PEfpagnoIe. 

Un  de  Poulardes  au  Jambon. 

Pour  les  deux  Contre-flancs, 

Un  Pâté  de  Lapreaux  avec  un  Couîîg 
de  Lapreaux. 

Un  Pâté  deFaifans,  avec  un  Coulis 
de  Fai  fans. 

Aux  quatre  coins  quatre  petits  Potages? 
Un  de  Poulardes  au  Jambon  ,  garni  de 
Cardes. 

Un  de  huit  Pigeons  de  voliere  aux  Oî* 
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gnons,  au  Bafilic. 

Un  Jandarme  aux  Navets. 

Un  de  Poulets  farcis  à  la  purée  verte. 

Huit  H  ors -d’ne  livres  ;  deux  dans  chaque 
flanc  j  &  deux  dans  chaque  bout 
de  la  Table-. 

XJn  de  Poularde  en  filets  au  Parmefan. 
Un  de  Noix  de  Veau  en  Fricandeaux; 
dans  leur  jus. 

Un  de  Grenade. 

Un  d’un  Pain  à  la  Dauphine  de  Eis- 
de-  veau. 

Un  de  Becafiïnes  en  caille. 

Un  de  Cailles  à  la  braife  au  Coulis 
d-’Ëcrevices. 

Un  de  Pigeons  à  la  poêle  au  fenouil.. 
Un  de  Perdreaux  aux  Truffes  vertes». 

Second  Service. 

Pour  le  plat  du  milieu  un  Pâté  de  Per¬ 
drix- 

Pour  les  deux  bouts  un  Jambon. 

-Un- de  Baîon  de  Galantine. 

Aux  quatre  coins ,  pour  relever  les  qua¬ 
tre  Entrées ,  quatre  plats  de  Rôt  ; 

Un  de  Perdreaux.- 
Un  de  Fai  fans. 

Un  de  Cailles.- 
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tîn  de  Lapreaux. 

Pour  relever  les  deux  Pâtezdes  Flancs, 

Deux  plats  de  Blanc-manger,  ou  bien 
deux  de  Crème  veloutée. 

Relevez  les  quatre  Potages  des  quatre: 
coins ,  de  quatre  plats  de  Rôt  : 

Un  de  Poule  de  Coq. 

Un  de  Campine. 

Un  de  Poulets;: 

Un-  de  Pigeons. 

Relevez  les  huit  Hors-d’œuvres  de 
quatre  Salades,  8c  de  quatre  d'Oranges 
8c  de  Citrons.. 

Un  moment  après  ,  relevez  les  quatre 
Salades,  6c  les  quatre  d’Oranges  &  de 
Citrons,  de  huit  Hors-d’ oeuvres  d’Entre- 
mets  chauds  ;; 

Un  de  Foyes  gras  à  la  Crépine. 

Un  d’Afperges  au  ius  8c  au  beurre. 

Un  de  Cardes  au  Parmefan. 

*  Un  d’Animelles  frites. 

Un  de  Truffes  à  l’Efpagnole  à  l’Huilco 

Un  de  Ris-de-veau  aux  fines  herbes#- 

Un  Ragoût  de  Crêtes  ,  petits  Oeufs  8C 
joignons  de  Coq. 

Un  de  queues  d’Ecrevices  à  l’huile  8C 
au  jus  de  Citron. 
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il 

AUTRE  TABLE 

De  vingt  k  vingt- cinq  Couverts  ,  ferviâ 
à  vingt  (ept  3  a  Soupe. 

PO  ur  le  plat  du  mi  lieu  >  une  Machine. 
Pour  les  deux  bouts. 

Un  quartier  de  Veau  de  rivière. 

Un  Aloyau. 

Pour  les  contre-bouts  ,  deux  Oils  * 

U  n  aux  Choux  à  1" Espagnole. 

Un  au  naturel: 

Pour  les  fîmes  deux  Potages; 

Un  de  c  ires  ait  Blanc 
Un  de  c\  û  e>  au  Parmefân. 

Pour  les  quarre  coins  ,  deux  terrines  s 
Une  de  Perdreaux  aux  Choux. 

Une  d’Aiierons  à  la  purée  verte. 

Dente  I  krez.  chauds. 

Un  de  Cailles ,  avec  un  Ragoût  dfe 
Monderons. 

Un  de  Poulardes  piquées  de  Jambon 
aux  Truffes  vertes. 

Pour  les  quatre  contre-coins ,  quatre 
Potages  : 

Un  de  Pigeons  de  /oüere  ,  en  Bifqne 
au  clair 

Un  de  Cailles  au  Coulis  de  Piftaches., 
garni  de  culs  d’Artichaux. 
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a  Soupe. 
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Un  de  Sarcelles  aux  Lantilles. 

Un  de  Poulets  au  Coulis  à  la  Reine. 

Quatre  moyennes  Entrées  aux  quatre  coins 
des  grands  plats  des  bouts. 

Un  de  Perdreaux  aux  fines  herbes* 

Un  de  Faifansaux  Ecrevices. 

Un  de  Poulardes  aux  Olives. 

Un  de  Dindon  gras  aux  Oignons. 

[Huit  Hors-  d’œuvres  ;  deux  dans  chaque 
bout,  &  d  ux  dans  chaque  fl  ne. 

Un  de  Tourterelles  aux  Truffes, 

Un  de  Poulets  au  Jambon. 

Un  de  P  rgeonsaux  Tortues. 

Un  de  filets  de  Poulardes  au  blanc. 

Un  de  filets  de  Canard  au  fus  d'Orangfe» 
Un  de  Marinade  de  Poulets  gras. 

Un  de  Pigeons  au  Bafitic. 

Un  de  Perdreaux  à  la  fauff’e  à  la  Carpe- 

Second  Service. 

Relevez  les  deux  greffes  Entrées* 

Un  d’un  Pâté  de  Jambon, 

Un  d’un  Balon. 

Relevez  les  deux  Oilsde  deux  plats  de 
Rôt: 

Un  de  Poules  de  Coq. 

Un  de  L/indons  gras. 

Relevez  les  deux  Potages  des  flancs. 
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de  deux  plats  de  Rôt . 

Un  de  Poulets  aux  œufs. 

Un  de  petites  Campines. 

Relevez  les  quatre  moyennes  Entrées 
ides  quatre  coins  de  la  Machine  de  quatre 
Colliers. 

Un  d’une  Tourte  de  Fruits, ~ 

Un  de  Boucons  frics» 

Un  de  Cannelasi 

Un  de  Beignets. 

Relevez  les  quatre  Potages  des  contre* 
5oins  de  quatre  plats  de  Rôt  ; 

Un  de  Perdreaux. 

Un  de  Faifans. 

Un  de  Cailles,  " 

Un  de  Lapreaux,- 

Relevez  les  quatre  moyennes  Entrée? 
d  a  côté  des  grands  plats  des  bouts  ; 

Deux  de  Truffes. 

Deux  d’Ecrevices. 

Relevez  les  huit  Hors-d’œuvres  de  qua¬ 
tre  Salades  ,  &  de  quatre  affiettes  d’O- 
rangesou  de  Citrons  ,  &  deux  Saufîès. 

Un  moment  après ,  relevez  les  quatre 
Salades  &c  les  quatre  alliettes  d’Oranges 
ou  de  Citrons  ,  de  huit  plats  d’Entremets 
chaud  : 

Un  Ragoût  de  Truffes  vertes. 

Un  Pain  au  Jambon. 

Un.de  Champignons  fards,  avec  une 

eifencç 
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Table  de  trente  d  trente-cinq  Couverts  ,  fertile’ a i  quarante-trois , 

a  Soupe. 
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efTence  de  Jambon  défions. 

Un  d’Arrichaux  à  l’cftoufade  ,  avec  un 
coulis  clair  par-deflus. 

Un  de  Ramequins. 

Un  de  Ris-de  veau  frire. 

Un  d’oeufs  à  la  Crépine. 

Un  de  montans  de  Cardes  au  jus ,  ou 
des  montans  de  Laitues  Romaines. 
Cette  Table  peut  fervir  pour  un  Dîné. 


TABLE 

"De  trente  à  trente- cinq  Couverts,  fervie  a 
quarante-trois  a  Soupe, 

POur  le  plat  du  milieu  ,  une  Machine, 
Pour  le  fil  de  la  Table  ,  deux  grands 
plats. 

Un  d’un  quartier  de  Veau  de  rivière. 
Un  d’un  Ros-de-bif  de  Mouton  aux 
fines  herbes. 

Pour  le  fil  de  la  Table ,  deux  Oils. 

Aux  quatre  coins  de  la  Machine  ,  qua¬ 
tre  Colliers. 

Un  de  queues  de  Mouton  frites. 

Un  de  Pigeons  au  Bafilic. 

Un  d’une  Marinade  de  Poulets  gras* 
Un  de  Cailles  en  Beficles  frites. 

Pour  les  flancs,  deux  grandes  Jattes 
quarrées  coupées. 
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Deux  de  Faifans  à  la  faillie  à  la  Carpe. 

Quatre  moyens  Potages  aux  coins  des 
Jattes  coupées. 

Un  de  Poulardes  au  Ris,  aux  queues 
d’Ecrevices. 

Un  de  Pigeons  de  voliere,  à  la  Saint- 
Cloud. 

Un  de  Cailles  au  Blanc. 

Un  de  Profitrolle. 

Aux  quatre  coins  des  Colliers  >  quatre 
jattes  ovales  coupées. 

Deux  de  Poulardes  aux  Ecrevices  à  la 
broche. 

Deux  de  Poulets  à  l’Angloife. 

.A ux  quatre  coins  des  Jattes  ovales  cou¬ 
pées  ,  quatre  Potages. 

*  A 

Un  de  Poularde  en  Julienne  ,  aux  poin¬ 
tes  d’Afperges. 

Un  de  Poulets  i  la  purée  verte  ,  garni 
de  cœurs  de  Laitues. 

Un  de  Pigeons  à  la  Ciboulette. 

Un  de  Perdrix  aux  Lantilles. 

Huit  moyennes  Entrées  ;  f f  avoir ,  pour  le 
pl  de  la  Table  y  deux  d  chaque  bout  , 
Ms  Ods  ;  deux  Pàte^chauds. 

Un  de  Lapreaux  au  coulis  de  leur  foye. 
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L’autre  un  Pâté  Royal. 

Deux  terrines  de  Cailles  aux  Choux. 

Pour  les  antres  quatre  Plats  t  deux 
dans  chaque  flanc . 

Deux  de  Poulets  gras  aux  Truffes  vertes. 

Deux  de  Pigeons  Cochois  farcis  ail 
Jambon. 

Quatre  autres  moyennes  Entrées  aux  qua¬ 
tre  coins  des  Potages  des  contre-coins 
des  ovales  coupées. 

Deux  Poupetons  de  petits  Pigeons. 

Deux  de  filets  de  Bœuf  farcis  à  la  brai- 
fe ,  avec  un  ragoût  deffus. 

Huit  Hors  -  d'œuvres. 

Deux  de  Perdreaux  dépecez  â  la  fauiïë 
à  l’Efpagnole. 

Deux  de.fricaffée  de  Poulets  à  la  fauffe 
au  brochet. 

Deux  de  Ris-de-veau  avec  une  fauffe 
hachée. 

Deux  de  Poulets  gras  grillez  aux  fines 
herbes. 

Second  Service. 

Relevez  les  deux  greffes  Entrées. 

Un  d’une  Hure  de  Sanglier ,  garni  de 
Mortadelle. 


Cij 
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Un  d’un  Balon  garni  de  Galantine* 

A  la  place  de  deux  O  ils.- 

Deux  Parez  de  Jambon. 

A  la  place  des  quatre  Colliers . 

Deux  Gâteaux  farcis. 

Deux  Tourtes  croquantes  ,  ou  bien 
deux  Tourtes  de  fruit. 

Four  les  flancs  >  a  la  place  des  deux 
Jattes  quarrèes  coupées. 

Deux  plats  de  Blanc-manger  en  gobelet. 

Relevez  les  quatre  moyens  Potages  des 
coins  de  Jattes  : 

Deux  de  Truffes. 

Deux  d’Artichaux  frits  ,  ou  bien  de 
Ri  s- de- veau. 

Relevez  les  quatre  Jattes  ovales  cou~ 
pées ,  de  quatre  plats  de  Rôt  ;  fçavoir. 

Deux  de  Poulets  gras  piquez. 

Deux  de  Pigeons  Cochois  piquez. 

Relevez  les  quatre  Potages  des  contre- 
bouts  des  Jattes  ovales  coupées,  de  qua¬ 
tre  plats  de  Rôt  : 

Deux  de  Faifans. 

Deux  de  Perdreaux. 

Relevez  les  huit  moyens  Hors-d’oeu- 
vres  r  les  deux  de. chaque  bout  du  fil  de  la 
Table  ,  de  quatre  pl  ats  de  Rôt 
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Deux  de  Poules  de  Coq. 

Deux  de  petits  Marcaflins,  Se  de  Le¬ 
vreaux. 

Relevez  les  deux  de  chaque  flanc ,  de 
quatre  plats  de  Rôt  : 

Deux  de  Lapreaux. 

Deux  de  Cailles. 

Pour  relever  les  quatre  Entrées  des 
coins  des  Potages  des  contre-bouts  des 
Jattes  ovales  coupées  : 

Quatre  aflïettes  d’Oranges  ou  de  Ci¬ 
trons, 

Relevez  les  huit-Hors-d’ œuvres ,  de 
huit  Salades  : 

Quatre  de  cuites. 

Quatre  d’herbts. 

On  peut  mettre  quatre  Sanfles  aux 
quatre  coins. 

Enfuite  relevez  les  plats  de  Rôt  Se 
Hors-d’œuvres,de  Salades  de  de  Citrons  , 
de  vingt- huit  plats  d’Entremets. 

Remettez  les  quatre  Jattes  coupeesen 
leur  place  : 

Deux  d’Ecrevice-s  à  l’Angîoife. 

Deux  de  petits  pains  aux  Monderons. 

A  la  place  des  quatre  plats  d’Oranges 
Se  de  Citrons,  mettez- y  quatre  moyens 
plats  d’Entremets  ;  Içavoir  , 

Deux  de  Boucons  frits. 

Deux  de  Beignets  au  Blanc-manger, 

C  üj 
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garnis  de  Crème  croquante. 

Mettez  à  la  place  des  quatre  plats  de 
Rôt  des  comre-bouts ,  des  Jattes  ovales 
coupées  ;  quatre  autres  petites  Jattes 
quarrées  coupées  de  quatre  Salades  d’En-, 
tremets  : 

Deux  de  Truffes. 

Deux  de  queues  d’Ecrevices  au  jus  de 
Citron. 

Relevez  les  huit  plats  de  Rôt  ^  fçavoir, 
les  quatre  qui  font  le  fil  de  la  Table  ,  Sc 
les  quatre  autres  des  flancs  ,de  huit  plats 
d’Enttemets. 

Deux  de  Foyes  gras  à  la  crépine. 

Deux  d’Artichaux  au  Jambon. 

Deux  de  Cardes  au  jus. 

Deux  de  Ris-de-veau  en  ragoût. 

Relevez  les  huit  Salades,  de  huit  Hors- 
d’œuvres  d’Entremets. 

Deux  de  Menus-droits. 

Deux  de  Pains  d’Ei pagne. 

Deux  Ragoûts  de  Crêtes  &  de  Roi- 
gnons  de  Coq. 

Deux  de  Rôties  au  Jambon. 

Le  même  Service  peut  fervir  à  Dîné. 
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TABLE 

De  fix  a  huit  Couverts  en  Ai  Aigre  ,  pour 
un  Dmè  3  fervie  a  trois. 

u  N  Potage  de  fanté. 

Deux  Entrées. 

Un  plat  de  Tanches  en  cafferolc  ,  avec 
un  Ragoût  d’Ecrevices  delTous. 

Un  d’un  Brochet  à  la  broche  ,  avec  un 
Coulis  d’ Anchois  defïbus. 

Relevez  le  Potage  d’une  Tourte  de 
Morue. 

Second  Service. 

Un  plat  de  Rôt  dans  le  milieu  ,  {bit  de 
Court  -  bouillon,  ou  de  Friture,  de  ce 
qu’on  trouve  félon  la  faifon. 

Quatre  Entremets. 

Un  Rajout  de  Laitances. 

Un  d’Ecrevices  au  blanc. 

U  n  de  Pain  à  la  Crème. 

Un  Ragoût  d’Huicres ,  ou  Huîtres  gril¬ 
lées. 

Deux  Salades. 

Ciiij 
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TABLE 

De  huit  à  dix  Couverts  à  Dîné 
fervie  a  neuf. 


POur  le  plat  du  milieu ,  un  Pâté  chaud 
de  Macreufes. 

Un  Potage  de  Santé. 

Un  Potage  d’Ecrevices* 

Quatre  Entrées . 

Un  de  Vives  à  la  fauiTe  à  l’Anchois. 
Un  plat  de  filets  de  Brochet  au  coulis 
d’Ecrevices. 

Un  Poupeton  de  Soles. 

Une  petite  Barbue  en  caflerole,  &  un 
Ragoût  de  Moufierons  defibus. 

Deux  H ors-d’ œuvres» 

Un  de  Hachis. 

Un  cle  Tanches  Farcies ,  avec  un  Ra¬ 
goût  de  Laitances. 

Second  Service. 

Une  grande  Tourte  de  Crème  ,  garnie 
de  petit  Pain  à  la  Crcme. 

Deux  Plats  de  Rot. 

Soit  de  Court  boüiPon  de  Saumon  ,  de 
Turbot,  ou  de  Barbue , ou  de  groifès  Car- 
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pes ,  ou  de  Brochet ,  ou  de  grandes  Trui¬ 
tes,  ou  de  Friture  de  Soles ,  ou  ce  que  l’on 
trouve  dans  le  Pais. 

Quatre  Entremets. 

Un  de  Crème  veloutée. 

Un  de  Boucons  fins. 

Un  de  Ragoût  de  Laitances  au  blanc. 
Un  de  Ragoût  de  MoulFerons. 

Deux  de  Salades. 


TABLE 

a  quatorze  Couverts  a  Dîné  y 
feruie  à  treize. 

GRande  Entrée;  un  Turbot  aux  Ecre- 
vices  ,  garni  d’Hattelettes  d’ An- 
gui  lie. 

Un  Potage  de  Perches  à  la  Reine. 

Un  Potage  d’une  Carpe  farcie,  garni 
de  Laitances. 

Un  Potage  d’une  Purée  verte. 

Un  Potage  de  Profitrolles ,  au  Coulis 
roux. 

Quatre  Entrées. 

Une  terrine  de  Saumon. 

Une  toute  d’Anguille. 

Deux  Carpes  farcies  fur  l’arête. 

Un  plan  de  Truites  aux  Concombres  » 
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ou  antre  Ragoût  de  Legumes. 

Quatre  H ors-d' œuvres. 

Un  plat  de  filets  dç  Soles  aux  Truffes 
vertes. 

Un  plat  de  Vivds  au  vin  de  Champa¬ 
gne. 

Un  plat  d’Anguilles  aux  fines  herbes  , 
vec  une  faufl'e  hachée. 

Un  plat  de  Perches  à  la  fan  (Te  à  l’An¬ 
chois. 

Second  Service. 

Pour  le  plat  du  milieu,  un  Pâté  d’une 
grofTe  Carpe  ,  froid. 

Quatre  Plats  de  Rot. 

Un  de  la  moitié  d’un  Saumon  au  court- 
boiiillon. 

Un  d’une  Barbue. 

Deux  de  friture  de  Soles  &c  de  Vivj^> 
garnis  d’Eperlans  dans  la  faifon. 

Quatre  Salades . 

Deux  cuites. 

Deux  d’Herbes. 

Deux  allîettes  d’Oranges. 

Et  deux  SaufTes. 
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Troisième  Service. 

L îiiflèz  le  grand  plat  relevez  les  qua- 
tre  plats  de  Rôt  pour  les  deux  bouts  : 

Une  d’une  Tourte  croquante. 

Un  d’un  Gâteau  farci. 

Pour  les  deux  flancs. 

Un  d’une  C renie  veloutée  ,  au  Choco¬ 
lat. 

Un  de  Blanc-manger. 

Quatre  moyens  Plats  d' Entrexnets. 

Un  d’Ecrevice  à  la  Crème.  , 

Un  d’un  Pain  aux  Moufferons. 

Un  de  Truffes. 

Un  d’Aitichaux  frits. 

Quatre  H ors-d' œuvres- 

Un  Ragoût  de  Truffes. 

Un  de  Pois  dans  la  faifon. 

Un  d’Afperges. 

Un  de  Laitances  aux  fines  herbes, avec 
un  coulis  d’Ecrevices  piquant ,  deffous. 


Le  nouveau  Cuifinier 


TABLE 

De  dix-huit  a  vingt  Converti  à  Dîné  t 
en  maigre  3  fervie  a  vingt-neuf. 

J)  Our  le  milieu  de  la  table,  un  Surtout. 

Quatre  grojfes  Entrées  >  deux  pour  les  deux 
bouts  ,  &  deux  pour  les  flancs. 

Deux  Pâtez  chauds  :  un  de  Brochet  pi¬ 
qué  d’Anguille ,  aux  Huîtres. 

Un  de  Carpes  farcies  avec  un  Ragoût  de 
Laitances,  de  Champignons,  8c  Mouf- 
ferons. 

Deux  terrines  :  une  de  Perches  aux  E- 
cre  vices. 

Une  de  Truites  aux  Truffes. 

Pour  les  contre-bouts,  deux  pots  à  O  il. 
Pour  les  contre- flancs ,  un  Ragoût  de 
Macreufes. 

Une  queue  de  Morue  farcie,  en  fur- 
tout. 


Quatre  Colliers. 

Un  Poupeton  de  Saumon. 

Un  Miroton  de  Barbues. 

Un  de  Vives  aux  Mouflerons. 
Un  de  Soles  farcies. 
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Quatre  Potages. 

Un  d’Ecrevices. 

Un  de  Soles  au  roux» 

Un  de  Vives  au  coulis  à  demi-roux« 

Un  de  Perches  garni  de  Laitances. 

Quatre  moyennes  Entrées. 

Une  de  Vives  à  la  broche,  au  coulis 
d’Ecrevices. 

Une  de  filets  de  Turbot,  avec  un  Ra¬ 
goût  de  Mouflerons. 

Une  de  Barbues  en  Caffërole. 

Une  de  Carpes  farcies,  avec  un  Ragoût 
de  Laitances  de  dus. 

Huit  H ors-ct oeuvres. 

Un  d’ Anguilles  à  la  broche  ,  avec  une 
faufie  hachée. 

Un  de  filets  d’AIoze  grillée ,  avec  une 
faillie  à  l’ozeille. 

Un  de  Truites  grillées,  avec  un  Ra¬ 
goût  de  Laitues. 

Un  de  filets  deMoruë  à  la  faufieRobert. 

Un  de  Perches  aux  Olives. 

Un  de  tranches  de  Saumon  grillées ,  à 
la  fa u fie  roufie. 

Un  de  filets  de  Macreufe  au  jus  d’O- 
range. 

Un  de  Lottes  à  la  braife  ,  avec  un  Ra~ 
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goût  de  leurs  foyes  ,  de  1  rtifres  5c  Mouf- 

ferons. 

Second  Service, 

Relevez  les  quatre  grofifes  Entrées ,  de 
quatre  plats  de  Rôt  de  court-bouillon. 

Un  de  la  moitié  d’un  Saumon. 

Un  d’une  groflTe  Carpe. 

Un  d’un  Turbot. 

Un  d’une  Barbue. 

A  la  place  des  deux  pots  à  Oil. 

Deux  plats  de  friture  de  Soles. 

Relevez  les  deux  Entrées  des  contre- 
flancs  ,  de  deux  plats  d’Eperlans  frits. 

Reievez  les  quatre  Colliers. 

Une  Tourte  de  Crème. 

Un  Miroton  de  Confiture ,  que  la  bor¬ 
dure  foit  de  pâte  d’amande. 

Un  plat  de  Croquet. 

Un  de  Beignets. 

Relevez  les  quatre  Potages  de  deux 
plats  de  Vives  frites ,  &:  de  deux  plats  de 
Lottes  ou  de  ce  qu’on  trouve  dans  le  pais. 

Relevez  les  quatre  moyennes  Entrées  » 
de  deux  plats  de  T ruffes ,  &c  de  deux  plats 
d’Ecrevices. 

Relevez  les  huit  Hors  -  d’œuvres  de 
quatre  Salades. 

Deux  alliettes  d’Oranges,  Sc  deux  af- 
dettes  de  Citrons. 
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Un  moment  après,  relevez  les  quatre 
Salades  6c  les  deux  affiettes  d’Orailges 
6c  de  Citrons  ,  de  huit  Hors-d’œuvres 
chauds  : 

Un  Ragoût  de  Laitances  au  blanc. 

Un  Ragoût  de  Truffes. 

Un  Ragoût  de  queues  d’Ecrevices. 

Un  Ragoût  de  ibyes  de  Brochet ,  ÔC  de 
poufferons. 

Un  plat  d’Afperges. 

Un  de  Champignons  farcis. 

Un  de  Laitances  frites. 

Un  de  Ramequins. 


TABLE 

De  trente  Couverts  en  maigre  a  Dinê  t 
fervie  a  fioixante-un. 

J)  Our  le  plat  du  milieu  un  Surtout. 

Quatre  greffes  Entrées  1  deux  pour  le  fil  > 
&  deux  pour  les  flancs. 

Un  d’une  groffe  Carpe  accompagnée. 
Un  de  deux  Brochets  à  la  broche ,  avec 
une  Sauffe  hachée  dellous. 

Un  de  la  moitié  d’un  Saumon  à  la  brai- 
fe  ,  avec  un  Ragoût  d’Ecrevices  deffus. 
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Un  de  girolles  Truites  aux  Huîtres. 

Quatre  autres  Entrées ,  encore  deux  pour  le 
fil ,  &  deux  pour  les  flancs. 

Deux  Pâtez  chauds  de  filets  de  Soles. 
Deux  terrines  de  Truites  aux  Truffes 
vertes. 

Quatre  Potages  pour  le  fil  de  la  Table  * 

&  pour  les  flancs. 

Deux  d’Ecrevices. 

Deux  de  Perches ,  avec  un  coulis  blanc. 

Quatre  Colliers  aux  quatre  coins  du 
Surtout. 

Un  de  filets  de  Soles  à  la  Sainte-Mene- 
bout. 

Un  Surtout  de  Carpes. 

Un  de  Truites  aux  fines  herbes. 

Un  de  Perches  à  la  crème. 

H  lût  s  petites  Entrées  ,  deux  à  cote  de  cha¬ 
que  Collier. 

Deux  petites  Barbues  aux  Ecrevices. 
Deux  de  Soles  farcies ,  &  un  Ragoût  de 
Moulferons  defibus. 

Deux  de  Vives  au  Vin  de  Champagne. 
Deux  de  filets  de  Turbot  au  blanc. 

Quatre 
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Quatre  pots  à  O  ils,  cjui  fajfent  face  aux 
quatre  Colliers . 

Deux  de  Racines. 

Deux  de  PoifTons. 

Huit  H ors- di œuvres  3  deux  de  chaque  coté 
du  pot  a  OiL 

Deux  de  Lottes. 

Deux  de  tranches  de  Saumon,  au  ra¬ 
goût  d’Ecrevices. 

Deux  de  filets  de  Turbot  frit  au  coulis 
roux. 

Deux  de  Soles  à  i’EfpagnoL 

Quatre  moyennes  Entrées ,  qui  fajfent  face 
aux  quatre  pots  a  O il. 

Deux  Poupetons  de  Vives. 

Deux  Pains  de  Saumon  garnis  d’Harre- 
Iettes  de  Saumon ,  &  un  Ragoût  deftiis. 

Huit  petits  Potages ,  deux  a  chaque  côté 
des  quatre  moyennes  Entrées. 

Deux  de  Tortues. 

Deux  de  Profitrolle. 

Deux  de  Juliennes. 

Deux  de  Moufierons* 
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Dou\e  H  ors- d'œuvres  ,  pour  ent/elajfer  U * 
Potages  &  les  c/natre  moyennes  Entrées. 

Deux  de  filets  de  Brochet  au  coulis  d’E" 
crevices. 

Deux  d’Eperlans  en  caille. 

Deux  de  Vives  aux  Olives. 

Deux  de  filets  de  Morue  frite. 

Deux  Pains  à  la  Dauphine. 

Deux  d’Anguilles  au  blanc. 

s* 

Second  Service. 

Relevez  les  quatre  groffes  Entrées  de 
quatre  plat  de  Rôt  de  court-bouillon  : 

Un  de  Saumon. 

Un  de  belle  Carpe- 
Un  de  T  urbot , 

Er  un  de  Barbues. 

Relevez  les  quatre  autres  moyennes 
Entrées  du  fil  &  des  flancs,  de  deux  Pâtez  : 
Un  de  Saumon 
Un  de  Carpe  froid- 
Les  deux  flancs  : 

Un  d’une  Tourte  croquante- 
Un  d:  un  Gâteau  farci. 

Relevez  les  quatre  Potages  de  quatre 
plats  de  friture  de  Soles. 

Relevez  les  quatre  Colliers, 

De  deux  Tourtes  de  Fruit 
Et  de  deux  Pains  à  la  C  remet 
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Relevez  les  huit  petites  Entrées,  de 
finit  plats  d’Entremets  • 

Deux  de  Galantine  d’An^uille. 

Deux  de  Balon  de  Saumon. 

Deux  de  Truffes  à  l’huile. 

Deux  d’Ecrevices. 

Relevez  les  quatre  pots  à  Oils ,  de  qua¬ 
tre  plats  de  Friture  de  Vives. 

Relevez  les  quatre  moyennes  Entrées , 
de  deux  plats  de  Blanc-manger. 

De  deux  Crèmes  de  Chocolat. 

Relevez  les  huit  Potages ,  de  huit  plats, 
de  Rôt  : 

Deux  d’Eperlans. 

Deux  de  Lottes. 

Deux  de  Brochets. 

Deux  de  Truites. 

Relevez  les  douze  Hors-  d’œuvres ,  de 
douze  plats  d’Entremets. 

Deux  de  Truffes. 

Deux  de  Hattelettes  de  Soles. 

Deux  de  Broquettes  frites  d’ Anguilles 
au  jus  de  Citron. 

Deux  d’Huitres  grillées. 

Deux  de  Laitances  frites. 

Deux  de  Grenouilles  frites* 

Huit  Salades . 

Quatre  de  cuites. 

Quatre  d’Herbes. 


Di  j 
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Quatre  affiettes  d’Qranges  2c  cfè  Ci¬ 
trons. 

Relevez  les  douze  Hors-d'œuvres  d:En- 
tremets  ,  les  huit  Salades  &  les  quatre  af- 
iiettes  d’Oranges  2c  de  Citrons,,  de  vingt- 
quatre  Entremets  chauds: 

Deux  de  Ragoût  d’Ecrcvices  à  PAn- 
gloife  farcies. 

Deux  Ragoûts  de  queues  d'Ecrevices. 

Deux  Ragoûts  de  M différons.. 

Deux  Ragoûts  de  Truffes. 

Deux  Ragoûts  de  Morilles  à  la  Crème- 

Deux  Pains  aux  Champignons. 

Deux  Ragoûts  de  Laitances  au  blanc. 

Deux  Ragoûts  d’Huitres. 

Deux  d’Afperges. 

Deux  Ragoûts  de  Foyes  de  Brochet. 

Deux  Biberots  de  Perches. 

Deux  Ragoûts  de  Cardes  ou  de  Celeri 
au  coulis  d’Ecrevices.  On  pourra  chan¬ 
ger  les  Legumes ,  félon  la  faifon. 


Rcyal  é*  B  o  urgent  s. 
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TABLE 

De  fai x ant e  Couverts. 
Premier  Service, 
Dix-neuf  grands  Plats . 

J  O 

U  N  Pâté  de  deux  Carpes. 

Deux  de  quatre  Macreufes. 

L  Quatre  pots  à  O  ils. 

Deux  de  quatre  Brochets  en  CafTerok* 
Deux  de  quatre  Truites  aux  Huîtres. 
Deux  de  deux  Carpes  aux  Oignons  5c 

Parmefan. 

Deux  de  deux  Alozesâ  l’Ozeille. 

Deux  de  Barbues  à  la  Sainte  -  Mene- 
hout. 

Deux  de  Barbues  farcies  fur  l’arête. 

Quatorze  petits  Potages  qui  doublent. 

Deux  de  Profitrolles. 

Deux  de  Bifques  d’Ecrevices.. 

Deux  de  Tortues  au  roux. 

Deux  de  Moules. 

Deux  de  filets  de  Soles. 

Deux  d’Eperlans. 

Deux  de  Juliennes. 

Deux  de  Purée  verte,  aux  pointes  cBAT 
gerges. 


4 6  Le  nouveau  Cuijînïer 

Deux  de  Lantilles. 

Deux  de  Truffes. 

Deux  de  Moufferons  au  blanc. 

Deux  de  Laitances  au  blanc  ,  &  un; 
Pain  dans  le  milieu. 

Deux  de  petits  ciis  d’Artichaux. 

Deux  d’Oignons  blancs. 

Trente-Jix  Hors-d’ œuvres  „  huit  plats 
Huîtres. 

Quatre  de  Macreufes  en  filets  au  jus 
d5  O  ranges. 

Quatre  de  Soles  en  filets  à  l’EfpagnoL 

Quatre  de  filets  de  Turbot  au  blanc. 

Quatre  de  filets  de  Vives. 

Deux  de  Truites  aux  Olives. 

Deux  de  Perches  aux  Truffes. 

Quatre  d’Eperlans  en  Miroton. 

Quatre  de  filets  de  Brocher  aux  pointes 
d’Afperges. 

Quatre  de  petits  Pains  farcis,  avec  un 
Ragoût  de  Laitance  deffus. 

Quatre  de  Lottes  à  la  Dame-Simone. 

Quatre  d’Epinars. 

Quatre  de  Morue  coupée  en  Eperlaias 
frics  ,  &  une  fauffe  Robert  deffus. 
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Trente  fl x  Entrées  pour  relever  les  Rota” 
ges  &  Huîtres. 

Quatre  de  Vives  grillées  au  jus  d’O- 
ranges. 

Quatre  de  Soles  entières  aux  Ecrevi- 
ces. 

Quatre  de  Saumon  grillé. 

Deux  de  Rougets  à  la  faillie  verte. 

Deux  Tourtes  de  Barbues.,  ou  Turbots 
au  blanc. 

Deux  de  Mirotons  Sc  Lottes. 

Deux  Pains  à  la  côte  de  Melon  ,  à  la 
Bavière. 

Deux  Poupetons  &  un  ragoût  dedans. 

Quatre  de  Perches  entières  en  Sala¬ 
des. 

Deux  Brochets  à  la  braife  aux  Huitres. 

Quatre  de  petits  Pâtez  à  l’Efpagnol 
drellez  en  toutes  fortes  de  Poill'ons  a 
coupez  en  dez. 

Deux  terrines  aux  Pois  de  toute  forte 
de  Poilfons. 

Deux  Carpes  accompagnées  aux  Ecre- 
vices. 

Dix-neuf  grands  Plats  de  file. 

Trois  grands  plats  de  Gelée  au  Blanc- 
manger  dre  dé  en  criftaux. 

Deux  grands  Pâtez  de  Saumon  froid» 


4*3  te  nouveau  Cuijïnkr 
Deux  Croquantes  dreflées  en  dôme* 
Deux  Turbots, 

Deux  Saumons. 

Deux  Carpes  de  Tel. 

Deux  de  Truites. 

Deux  d’Alozes. 

Deux  de  Barbues. 

T rente- fi x  petits  Plats  de  Friture. 

Six  de  Soles. 

Six  de  Vives. 

Six  de  Côtes. 

Six  d’Eperlans. 

Six  de  Truites. 

Six  de  Brochets. 

Trente- fi  x  petits  Plats  <£  Entremets- 
froids. 

Quatre  plats  de  Crème. 

Quatre  de  Truffes. 

Quatre  de  Crème  veloutée. 

Quatre  de  Balons. 

Quatre  de  Galantine. 

Quatre  d’Artichaux  à  la  glace. 

Deux  Gâteaux  farcis  aux  Piftaches. 
Deux  petites  Tourtes  de  pâte  d’ Aman¬ 
de. 

Quatre  de  Champignons  à  l’Huile. 
Quatre  Salades  éc  affiettes  de  Citrons 
&  Oranges. 


Trente - 
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Trente -fi x  Hors  -  d'œuvres  pour  relever  les 
Salades  &  Oranges. 

Quatre  d’Ecrevîces  à  l’Angloife ,  Sc 
farcies. 

Quatre  de  Tortues  à  l’Efpagnol. 
.Quatre  de  Grenouilles  frites. 

Quatre  de  Laitances  au  coulis  d’Ecre¬ 
vices. 

Quatre  de  Moules  à  la  Matelote. 
Quatre  d’Huitres^  deux  de  famé,  deux 
de  grêlé. 

Deux  de  petits  Pains  au  Caramel. 
Deux  d’Afperges  à  la  fauffe. 

Quatre  d’Artichaux  au  Parmefan  gril¬ 
le  au  four 

Quatre  de  Ramequins. 

Deux  de  Beignets  à  la  Bavière. 

Six  petits  Hors -d'œuvres  de  relevée . 

Deux  de  petits  Pois. 

Deux  de  Moulferons. 

Deux  de  Morilles. 


£ 
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' 

REPAS  EN  RACINES , 

pour  le  jour  du  N éndredi- Saint. 

Premier  Service. 

Six  Potages  >  deux  petits  ôc  quatre 
moyens. 

Un  Potage  de  petits  Oignons  ,  un 
Pain  au  milieu. 

Un  Potage  de  Lantilles  à  l’huile ,  garni 
de  Pain  frit. 

Un  d’Afperges  à  la  purée  verte. 

Un  Poraçe  fans  beurre. 

Les  deux  petits  Potages  ;  l’un  de  lait 
d’amandes  ,  garni  d’amandes  à  l’huile  3  ôc 
un  Potage  de  Morilles. 

On  peut  fervir  auflî  un  Oil  de  Raci¬ 
nes  &  Herbages  à  l’huile. 

Entrées. 

Un  plat  de  Lantilles  en  ragoût  aux  fi¬ 
nes  herbes. 

Un  de  Purée  aux  Pois  aux  fines  her¬ 
bes* 

Un  de  Haricots. 

Un  de  Racines  en  ragoût. 

Un  de  Topinambours. 

Un  d’autres  Racines  differentes. 

Quatre  plats  d’Huitres. 
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Second  Service. 

Pour  les  Entrées. 

Il  faut  prendre  des  Racines ,  comme 
Panais,  Racines  de  Perfd,  Topinam¬ 
bours  ,  Salfifix  ,  Navets ,  5cç.  le  tout  bien 
ratifié  &  bien  blanchi  ;  &  étant  comme 
cuites  prendre  une  Caflèrole  ,  avec  quan¬ 
tité  de  bon  beurre,  &  des  Oignons  ha¬ 
chez  :  quand  le  beurre  eft  un  peu  roux , 
on  y  met  une  poignée  de  farine ,  après  on 
y  jette  Tes  Racines ,  on  les  frit  &  aflaifon- 
ne  comme  il  faut  ;  Sc  on  hache  enfuite  le 
tout  fur  la  table,  pour  en  faire  une  Far¬ 
ce  ,  mêlée  d’un  peu  de  perfd  &  de  cibou¬ 
le  ,  de  toutes  fortes  de  fines  herbes ,  quel¬ 
ques  morceaux  de  Truffes  &  de  Champi¬ 
gnons  ^  un  bon  morceau  de  beurre,  un 
peu  de  mie  de  pain  &  de  la  crème  de  lait; 
en  forte  que  cette  Farce  foit  délicate  8c 
pas  trop  grade  ,  &  affaifonnée  comme  il 
faut. 

Avec  cette  Farce  ,  on  forme  fur  desaf- 
fettes  telle  maniéré  de  Poiffons  que  l’on 
veut  l’une,  des  Soles  j  à  l’autre  ,  un 
Turbot  -,  fur  l’autre  ,  des  Carlets  j  fur  une 
autre  ,  des  Rougets  ,  des  Vives,  des  Ma¬ 
quereaux  ,  ik  ainfi  du  refie.  A  chaque  af¬ 
fecte,  il  faut  un  peu  de  beurre  deflous  vô- 
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tre  Farce  formée  en  manière  de  Poifions. 
Vous  les  panez  enfuite  proprement  par- 
dellus ,  Sc  les  faites  cuire  au  four.  Pour 
des  Soles ,  on  les  peut  encore  former  fur 
une  feuille  de  Patience  qui  en  a  a  fiez  la 
figure,  Sc  les-frire  de  la-forre  avecbeau- 
coup  de  facilité. 

On  peut  prendre  aufiî  des  carotes,  Sc 
fur-tout  des  Betteraves,  lef quelles  étant 
bien  ratifiées  Sc  cuites  à  propos  ,  cha- 
que-racine  à  part ,  on  les  coupera  par  bel¬ 
les  tranches  larges-,  les  unes  en  msn  ere 
de  Soles,  les  autres  en  maniéré  de  Vives, 
Sc  ainfi  des  autres  maniérés  ;  Sc  vous  met¬ 
trez  le  tout  un  peu  mariner  ,  tandis  qu’a¬ 
vec  de  la  farine,  du  fel  Sc  du  vin  blanc., 
vous  ferez  une  pâte  comme  celle  de  bei¬ 
gnets  de  pomme  ,  pour  empâter  vos  ra¬ 
cines,  avant  que  de  les  frire  avec  du  bon 
beurre  ^  huile  ,  chaque  chofe  à  part  ;  Sc 
les  frirez  comme  d’autre  marinade  ,  de 
même  que  les  Salhfix  Sc  autres  Racines  , 
dont  on  peut  faire  un  ou  deux  plats  pour 
le  Rot. 

Pour  les  dégutfer  ,  il  faut  avoir  des  Ra¬ 
goûts  à  part  de  plufieurs  fortes  ;  les  uns  , 
de  Champignons  hachez  ;  les  autres  ,  de 
Truffes  •,  d’autres ,  de  poimes  d’Afperges', 
d’autres ,  de  Morilles  :  une  bonne  iaufi'e 
Robert  aufil  à  paît  -,  une  Saufle  blanche. 
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qu’il  n’y  entre  pas  cT Anchois ce  qui  fer- 
vira  principalement  pour  les  plats  façon 
de  Poiflbn,  compofez  avec  la  Farce.  On 
les  garnira  de  quelque  peu  de  Pain  frit , 
PerlH  frit  3  Racines  marin  es  frites  en  pâ¬ 
te  ,  eus  d’ Artichaux  frits  en  pâte  ,  &  quel¬ 
ques  morceaux  de  concombres-» 

Tour  T  Entremets. 

Un  plat  d’Afperges  â  la  crème. 

Un  de  Tourte  de  lait  d’Amandes  ,  &  fleur 
de  lair. 

Un  de  Crème  brûlée. 

Un  de  Morilles  à  la  crème. 

Un  d’Afperges  en  Salade. 

Un  de  Gelée  de  corne  de  Cerf. 

Un  Blanc  manger. 

Des  Champignons  panez  &  mis  au  four* 
Des  Choux  en  Salade. 

Des  Concombres  en  Salade» 

Des  Epinars  à  la  crème. 

Des  Haricots  en  cofle  qu’on  avoit  con- 
fervez  fecs ,  fervis  en  falade;  &  d’au-» 
très  à  la  crème. 

Des  Artichaux  falez  ,  à  la  faufle  blanche- 
Des  Truffes  féches  à  l’huile. 

Des  Beignets  de  pomme. 
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Litte  de  Potages  gras. 

POtage  d’abbatis  d’Oifons. 

Potage  de  tête  d’Agneau  au  blanc» 
Potage  de  Cailles  à  la  Reine. 

Bifque  de  Cailles  au  roux. 

Bifquede  Cailles  aux  Ecrevices. 

Potage  de  Cailles  en  Profitrolle. 

Potage  de  Canards  8c  de  Sarcelles  au.t 
Navets. 

Potage  de  Chapons }  ou  Poulardes ,  ou 
Poulets  au  Ris. 

Potage  de  Chapons  farcis  aux  Huîtres. 
Potage  de  Croûtes  aux  Mouflerons. 
Potage  de  Croûtes  aux  Champignons. 
Potage  de  Croûtes  aux  Truffes. 

Potage  de  Croûtes  au  Jambon. 

Potage  de  Croûtes  aux  Lantilles, 

Potages  de  Croûtes  aux  Cardons  d’Efpa- 
gne  au  Jus  de  Veau. 

Potage  de  Croûtes  aux  Cotons  de  Pour¬ 
pier. 

Potage  de  Croûtes  aux  eus  d’Artichaux  à 
l’Effence  de  Jambon  claire  deffus. 
Potage  de  Croûtes  aux  Ecrevices. 

Potage  de  Croûtes  aux  Huîtres.  . 
Potage  de  Croûtes  aux  roux,  au  Coulis 
de  Perdrix, 
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Potage  de  Croûtes  aux  pointes  d’Afper- 

ges- 

Potage  de  Croûtes  aux  Pois  verts. 

Potage  de  Croûtes  à  la  Purée  verte. 

Potage  de  Dindons  aux  Oignons. 

Potage  de  Dindons  à  la  Chicorée. 

Potage  de  Dindons  aux  Concombres. 

Potage  de  Faifans  au  Coulis  roux ,  ou  ail 

Coulis  de  Lantilles. 

Potage  à  l’Italienne.  - 

Potage  au  Parmefan. 

Potage  de  Perdrix  aux  Choux. 

Potage  de  Perdrix  aux  Lantilles. 

Potage  de  Perdrix  à  1 i  Reine. 

Potage  de  Perdrix  au  roux. 

Bifquede  Pigeons. 

Bifquede  Pigeons  aux  Ecrevices. 

Potage  de  Pigeons  farcis  au  roux  aux  OR 
0*0 

gnons. 

O 

Potage  de  Pigeons  a  la  Saint-Cloud. 
Potage  de  Pigeons  ou  Poulets  aux  Tor¬ 
tues. 

Potage  de  Poulets  aux  Laitues. 

Juliennes  de  Poulets  farcis. 

Potage  de  Poulets  farcis  aux  Concombres 

O 

farcis. 

Potage  de  Poulets  aux  Oignons  au  Bafilic. 
Potage  de  Poulets ,  ou  de  chapons ,  ou 
de  Poulardes  au  Ris  aux  queues  d’E- 
crevices. 

E  iiij 
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Potage  de  Poulardes ,  ou  de  Chapons^’, 
ou  de  Poulets  aux  Ecrevices. 

Potage  de  Profitrolle  aux  petits  Pains. 
Potage  de  Profitrplle  au  blanc. 

Potage  de  Racines. 

Potage  de  Ramereaux  en  façon  d’Oih 
Porage  de  Santé. 

Potage  de  Santé  aux  Oignons. 

O  O  # 

Potages  de  Sarcelles ,  ou  autres  Oiieaux 
aux  C  hampignons.. 

Potage  de  Soles. 

Potage  de  Tortues. 

Liftes  des  Potages  maigres. 

Potage  aux  eus  d’Artichaux. 

Pot  âge  aux  Afperges. 

Potage  de  pointes  d5  Afperges  à  la  purée. > 
aux  cœurs  de  Laitues. 

Potage  d’Anguilles. 

Potage  de  Brochets. 

Potage  de  Brochets  aux.  Huîtres. 

Potage  de  Brochets  aux  Choux. 

X)otage  de*  Barbotes. 

Potage  de  Barbues. 

Potage  de  Carpes  farcies  au  coulis  roux. 
Porges  de  Concombres. 

Potage  aux  Choux. 

Potage  de  Croûtes  aux  Lentilles. 

Potage  de  Croûtes  aux  Champignons. 
Potage  de  Croûtes  aux  MoufTeuons. 
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Potage  de  vécûtes  aux  !  ruffes. 

Po'age  de  Croûtes  aux  Ecre vices. 

Potage  de  Croûtes  aux  Huit!  es. 

Potage  de  Croûtes  aux  Cardons  d’Efjpa- 

gare. 

Potage'  de  C roûtes  aux  Pois  verts. 

Potage  de  Croûtes  à  la  purée  verte» 

Bifque  d'Ecre vices. 

Potage  d’Ecrevices  en  demi  Bifque. 
Potage  au  Fenoiiil. 

Potage  de  lait  d’Amandes. 

*D 

Parafe  au  Lait^ 

V./  . 

Potage  à  la  Julienne. 

Potage  de  Macreufes  aux  coulis  d’Ecrevi¬ 
ces. 

Potage  de  Macreufes  aux  Choux. 

Potage  de  Macreufes  aux  Navets» 

Potage  aux'  Moules. 

Potage  aux  Lantilles. 

Potage  d’Oignons  au  blanc. 

Potage  d’Oignons  au  roux. 

Potage  d’Oignons  coupez  par  tranches. 
Potage  auParmefan. 

Potages  de  Perches  au  coulis  à  la  Reine? 

garni  de  Laitances. 

Potage  de  Pourpier. 

Potage  de  Profitrolle. 

Potage  de  Racines. 

Potage  de  Santé  en  maigre. 

Potage  de  Sele-s. 
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Potage  de  Tanches  farcies. 

Potage  de  Tortues. 

O  .  .  . 

Potage  de  Truites  ou  de  hure  de  Saumon. 


Potage  de  Tiubot. 

O 


Eifie  des  Entrées  &  Hor s-d œuvres 
gras. 


ALoyau  à  la  braife. 

Aloyau  à  la  broche  avec  un  Ragoût 
j  de  t  oncombres. 

Aloyau  à  la  broche  avec  une  SaufTe  ha¬ 
chée. 

Aloyau  à  la  broche  dans  fon  jus» 

Aloyau  farci  à  la  braife. 

Aloiiertes  en  Ragoût. 

Andouilles. 

Andoiiiües  &  Cervelats  à  la  Crème. 
Andouillettes. 

Bec  (Tes  en  Salmi. 

BecafTes  à  la  braife  ,  un  Ragoût  deiïlis. 

O 

BecafTinesen  Surtout. 

Becaflines  à  la  braife,  avec  une  Saufle 
hachée  de  dus. 

Biberot  de  Perdri 
Boudin  bhnc. 

Boudin  noir. 

Boudin  de  Foyes  gras. 

Boiiillans 

Cailles  à  la  braife  avec  un  Ragoût  par- 

deflùs. 
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Cailles  en  fricaffée. 

Cailles  à  la  poêle. 

Canards  à  labraifc ,  un  Ragoût  deflus. 
Canards  à  la  braife  ,  aux  Navets. 

Canards  aux  Cardons  d’Eipagne. 

Canards  en  filets  dans  leur  jus  ,  au  jus 
d’O  range. 

Canards  au  Celeri. 

Canards  à  la  Chicorée. 

Canards  aux  Hui  très. 

Canards  farcis. 

Canards  aux  Olives. 

Cafferole  au  Pirmefan. 

Cafferole  au  Kis. 

Chapon  à  la  Crème. 

Chapon  aux  Ecrevices. 

Chapon  aux  fines  herbes  à  la  broche» 
Compote  de  Pigeons  au  blanc. 
Concombres  fircis. 

Côtelettes  farcies. 

Côtelettes  au  Fenouil. 

Côtelettes  frites. 

Culote  de  Bœuf  roulée  à  la  braife  }  avec 
un  R  agoût  par-deTus. 

Culote  de  Bœuf  à  la  braife  avec  une  Sauf- 
fe  hachée. 

Culote  de  Bœuf  à  la  braife  avec  une  Sauf- 
fe  à  1 1  Carpe. 

Culote  de  Bœuf  au  gros  feh 
Pindon  accompagné. 
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Entrée  de  Dindons  gras  aux  fines  herbes. 
Entrée  de  Dindons  aux  Ecrevices  à  la 
broche. 

Entrée  de  Dindons  à  la  broche  ,  aux  Huî¬ 
tres. 

Eclanche  de  Mouron  farcie. 

Èclanche  de  Mouton  à  la  braife. 

Eclanche  de  Mouton  roulée. 

Eclanche  de  Mouron  à  la  Dauphine. 
Eclanche  de  Mouton  aux  Concombres. 
Faifans  farcis  à  la  braife  aux  Ecrevices. 
Faifans  à  la  SaufTe  à  la  Carpe. 

Faifans  aux  fines  herbes  à- la  broche. 
Filets  de  Cerf  piqué  à  la  broche. 

Filets  de  Cerf  à  la  braife ,  avec  une  Sauf*; 

fe  hachée  ,  ou  autre  Ragoût. 

Filets  de  Bœuf  aux  Concombres. 

Filets  mignons. 

Filets  de  Poularde  à  la  Crème. 

Filets  de- Memon  piqué  à  labtoche,  aa 
Concombre. 

Filets  de  Mouton  piqué  à  la  broche  ,  à  la 
Chicorée. 

Filets  de  Mouton  à  la  PafTe-pierre. 

Filets  de  Bœuf  piqué  à  l  a  broche. 

Filets  de  Perdrix  aux  Ecrevices. 

Filets  de  Lapins  aux  Truffes. 

Filets  de  Faifans  aux  Truffes  vertes. 

Foye  de  Veau  piqué  .i  l a  broche  dans  fcn 
lus. 
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Foye  de  Veau  à  la  brait e. 

Foye  de  Veau  en  crépine. 

Foye  de  Veau  au  Jambon. 

■Fricandeaux  farcis. 

Fricandeaux  à  la  broche. 

Fricandeaux  de  Dindon ,  avec  un  Ragoût 
de  Gardes  deflous. 

Fricandeaux  à  l  Ozeille. 

Fricandeaux  de  Mouton  à  la  PafTe-pierre  s 
ou  dans  leur  jus 
Fricafiêe  de  Poulets. 

Fricaflee  de  Veau  blanche. 

FricalFée  de  pieds  de  Mouton. 

Galantine  de  Poularde  ou  de  Chapon, 
Galantine  d’une  tête  de  Veau. 

Galere. 

Gâteau  de  Licvre  chaud  au  Jambon. 
Gigot  de  Veau  farci. 

Grenade  de  Pigeons  ou  de  Perdreaux ,  ou 
de  Cailles ,  ou  de  Be  ça  (fines» 

Grenade  au  fang. 

p 

Grenadin. 

Hachis  de  Mouton. 

Hachis  de  Perdrix. 

Haricot. 

Haricot  de  queue  de  Bœuf. 

Laitues  farcies  à  la  Dame-Simone. 
Laitues  farcies  frites. 

Langue  de  Bœuf  à  la  braile,  avec  une 
Saulle  hachée  defïus. 
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Langue  de  Bœuf  piquée  à  la  broche. 
Langue  de  Bœuf  en  Miroton. 

Langue  de  Mouton  en  ragoût. 

Langue  de  Mouton  grillée. 

Langue  de  Veau  farcie. 

Langue  de  Veau  piquée  à  la  broche. 
Langue  de  Veau  à  la  braife,  avec  une 
Saulfe  hachée. 

Lapin  en  cafierole. 

Lapin  au  Jambon. 

Lapin  aux  fines  herbes. 

Marinade  de  Poulets  gras. 

Marinade  de  Pigeons. 

Miroton  de  filets  de  Bœuf. 

Miroton  de  filets  de  Perdrix. 

Miroton  de  Cailles. 

O  rei lies  de  Veau  farcies  à  la  braife ,  avec 
une  Saulfe  hachée. 

Oreilles  de  Veau  farcies  à  la  braife,  pa¬ 
nées  &  frites. 

Pain  de  Veau  aux  petits  Pois ,  ou  au  coulis 
de  Lentilles ,  ou  aux  Concombres,  ou  à 
la  Chicorée  ,  ou  aux  Laitues,  ou  avec 
une  Saulfe  hachée. 

Pain  d’Efpagne. 

Pain  de  Perdrix. 

Pâté  de  üecrdlès. 

Pât'  chaud  de  Becalîînes. 

Pâté  ch  >ud  de  langues  de  Bœufs. 

Pâté  chaud  de  Cailles. 
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Pâté  de  Chapon  â  la  broche. 

Pâté  ch  uid  de  Faifans  aux  Truffes  vertes. 
Pâté  chaud  de  Jambon. 

Pâté  de  Lapin  chaud. 

.  Pâté  de  Lapin  avec  Ton  coulis  de  Foyes. 
Pâté  de  gros  Pigeons  ou  de  Dindons  ad 
Jambon. 

Pâté  de  Poulets  gras  aux  Truffes  vertes. 
Pâté  de  Poulets  à  la  Crème. 

Pâté  de  Chapons  defofiez. 

Pâté  à  l’Allemande  aux  Huîtres. 

Pâté  de  Godiveau. 

Pâté  de  rouelle  de  Veau, 
j  Pâté  au  fang. 

Pâté  à  la  Ciboulette. 

Pâté  à  l’Angloife. 

Petits  Pâtez. 

Pâté  à  P  Espagnole. 

Pâté  de  Fricandeaux. 

Pâté  de  filets  de  Lièvre  ou  de  Levreaux. 

Pâté  de  Cruftade. 

Pieds  de  Moutons  farcis. 

Perdrix  ,  Canards  Sarcelles  aux  Olives. 

Perdrix  âPEfpagnole. 

Perdrix  aux  fines  .herbes. 

Perdrix  à  la  broche  aux  Truffes  vertes. 

I  Perdrix  à  la  braife. 

Perdr’x  au  Jambon, 
i  Perdrix  aux  Olives. 

Perdrix  en  filets. 
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Pi  ece  de  Beiif  à  l'Angloife. 

Pigeons  au  Bafilic. 

Pigeons  en  compote. 

Pigeons  à  la  brade. 

Pigeons  au  Jambon. 

Pigeonsfarcis  à  la  broche. 

Pigeons  aux  Truffes. 

Pigeons  en  fricafïécâu  roux. 

Pigeons  en  fricaflée  au  blanc. 

Pigeons  à  la  Sainte- Menehout. 

Pigeons  aux  Ecrevices. 

Pigeons  aux  Tortues. 

Poulardes,  C  hapons ,  Poulets  aux  O  lit  es. 
Poulardes  à  l’Angloife. 

Poulardes  à  la  Sainte-Menehout. 
Poulardes  accompagnées. 

Poulardes  en  Galantine. 

Poulardes  aux  Huîtres. 

Poulardes  à  la  Tartare. 

Poulardes  en  B  a!  on. 

Poulardes  aux  Truffes  à  la  broche. 
Poulardes  aux  Moufferons  à  la  broche. 
Poulardes  aux  fines  herbes  à  la  broche  ,  a 
l’effence  de  Jambon. 

Poulardes  à  la  broche  aux  Concombres 
farcis.. 

Poulardes  au  Jambon. 

Poulets  au  Jambon. 

Poulets  aux  fines  herbes  à  l’effence  de 
Jambon. 


Poulet* 
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boulets  aux  Huîtres  à  la  broche. 

Poulets  farcis  aux  Ecrevices  à  la  broche. 
Poulets  à  la  braife. 

Poulets  à  la  Cracovic. 

Poulets  à  la  Barbarie. 

Poulets  à  la  cendre. 

Poulets  aux  Anchois  à  la  broche. 

Poulets  aux  Câpres  à  la  broche. 

Poulets  en  f-icafiee  au  vindeChampagne. 
Poulets  mignons. 

Poulets  à  l’Ail. 

Poulets  en  filets  au  blanc. 

Poulets  aux  jus. 

Poulets  à  la  Saufie  de  Brocher. 

Poulets  à  la  Saufie  à  la  Carpe. 

Poulets  aux  Foyes  à  la  broche. 

Poupeton  d’Aloiiextes. 

Poupeton  de  Cailles. 

Poupeton  au  Sang. 

Poitrine  de  Veau  farcie ,  piquée  de  me^ 
nu  lard. 

Poitrine  de  Veau  à  la  braife. 

Poitrine  de  Veau  aux  Laitues. 

Poitrine  de  Veau  aux  Pois  verts,- 
Poitrine  de  Veau  aux  pointes  d’AfpergesC 
Poitrine  de  Veau  farcie  piquée  à  la  bron¬ 
che  ,  avec  un  Ragoût  de  Jambon. 
Poitrine  de  Veau  frite. 

Poitrine  de  Veau  en  Surtout. 

Quartier  de  Mouton  ,  avec  telle  forte  dé¬ 
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Ragoût  de  Légume  qu’on  jugera  à  pro¬ 
pos. 

Quartier  de  Veau  à  la  broche,  moitiéüpi- 
quée  ,  &c  l’autre  moitié  panée. 

Quartier  de  Veau  farci  à  la  broche. 

Quartier  de  Veau,  la  moitié  piquée,  &C 
l’autre  .moitié  panée,  avec  des  puits 
que  vous  remplilfez  de  petits  Ragoûts, 
ou  des  Salpicons. 

Quartier  de  Veau  mariné. 

Queues  de  Mouton  farcies  frites. 

Ris-de-Veau  farcis  à  la  Dauphine. 

Ris- de-Veau  farcis  à  la  Dauphine,  aux  E- 
crevices. 

Ri  (Tôles. 

Rouelle  de  Veau  à  la  Bourgeoife. 

R.os-de-bif  de  Mouton  aux  fines  her¬ 
bes* 

Sauci  (Tes . 

SauciiTbn  R.oyab 

Surtout. 

Tendrons  de  Veau  au  blanc. 

Tendrons  de  Veau  aux  Pois. 

Tête  de  Veau  farcie. 

Terrine  de  queues  de  Mouton  aux  Ma- 
rons. 

Terrine  de  queues  de  Moflton  aux  Na¬ 
vets. 

Terrine  de  Perdrix  ou  de  Faifans  aux 
Choux. 
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Terrine  de  Tendrons  de  Veau  aux  Pois 
Verts. 

Terrine  de  Tendrons  de  Veau  à  la  purée 
verte ,  aux  pointes  d’Afperges  ,  aux 
cœurs  de  Laitues. 

Terrine  de  Poulets  aux  Concombres  Farcis. 
Terrine  de  filets  de  Mouton  aux  Concom¬ 
bres. 

Te  rrine  de  filets  de  Bœuf  à  la  braife, 
avec  une  SaufTe  hachée. 

Terrine  d’Ailerons  à  la  purée  verte. 
Terrine  dJAilerons  aux  Champignons, 
ou  aux  MoufTerons. 

Terrine  de  Pigeons  aux  Ecrevices. 
Terrine  de  Perdrix  &  de  petit  Lard  au 
coulis  de  Lantilles. 

Terrine  de  Becaffes. 

Terrine  de  filets  de  Lièvre  ou  de  Le¬ 
vreaux. 

Terrine  de  Lapreaux. 

Terrine  de  Cailles. 

Tourte  d’Alotiettes. 

Tourte  de  Becaffes. 

Tourte  de  Becaflines. 

Tourte  de  Cailles. 

Tourte  d’Ailerons. 

Tourte  de  Foyes  gras. 

Tourte  de  Fricandeaux. 

Tourte  de  Godiveau. 

Tourtes  de  Langues  de  Mouron. 

Fi) 
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Tourte  de  filets  de  Lièvres  &  deLevreailî?.. 
Tourte  de  Lapins  &  Lapreaux. 

Tourte  de  Perdreaux-- 
Tourte  de  Pigeons. 

Tourte  de  Poulets. 

Tourte  de  Ris-de-Veau. 

Tranches  de  Bœuf  roulées,. 


Gifles  des  Entrées  à4  Hors-dé  œuvres 
maigres  en  gras .  ' 

BArbuës  à  la  braife,  avec  un  Ragoût  de 
Ris^de-Veau  &  de  Foyes  gras  deflus; 
Barbues  en  cafierole  avec  une  eflence  de 
Jambon. 

Barbues  farcies  d’une  farce  de  Perdrix , 
avec  un  Ragoût  de  Mouiferons  deflus. 
Carpes  accompagnées. 

Carpes  farcies  avec  un  Ragoût  de  Pigeons 
ou  de  Cailles  à  la  braife,  avec  un  Pva^ 
goût  par  deflus. 

Efturgeon  avec  une  faufle  de  Jambon.. 
Fricandeaux  de  Brochets. 

Fric  i  deaux.  de  Soles. 

Fricandeaux  de,  Saumon. 

Hure  de  Saumon  à  la  braife  ,  avec  un  Ra¬ 
goût  de  is-de-Veau  de  de  oyes  gras. 
Teivine  de  Saumon  aux  Lcrevices. 

Ter  ine  den  iiets  de  Soles. 
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Tronçons  de  Saumon  à  la  braife  au  Jam'- 
bon. 

Turbot  aux  Ecrevices,  ou  avec  un  Ragoût 
de  Ris-de-Veau  ,  Foyes  gras ,  Crêtes , 
Champignons  ,  MoulTerons ,  Truffes*. 

Vives  à.  la  broche. 

Vives  aux  Ecrevices. 

Vives  à  la  braife,  au  Ragoût  de  Truffes 
vertes. 

Vives  au  Jambon. 

Vives  farcies  aux  MoulTerons. 

Vives  au  Coulis  de  Perdrix. 


Liftes  des  Entrées  &  Hors-d'œuvre  s 
maigres ». 

ANguilles  grillées  à  la  fauffe  hachée  * 
Anguille  à  l’ Angloife. 

Alozes  grillées  à.  l’ozeilie. 

Alozes  à  la  fauffe  à  l’Anchois. 

Alozes  aux  T ruffes  vertes  ou  aux  Charnu 
pignons  ..ou  auxMoufferons. 

Barbues  à  la  Sainre-Menehout. 

Barbues  farcies. 

Barbues  aux  Ecrevices. 

Barbues. à  la  layffe  à  l’Anchois. 

Barbues  en  filets  aux  Truffes  vertes. 
Barbues  en  cafferole: 

Barbues  grillées  à  la  fauffe  hachée. 
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Barbues  marinées.  , 

Barbotes  en  cafïerole. 

Brochets  aux  Huitres. 

Brochets  à  la  faillie  d’Allemagne. 
Brochets  à  la  faufle  blanche. 

Brochets  farcis. 

Brochets  Fri ts  à  la  faillie  à  l’Anchois. 
Brochets  à  la  broche. 

Brochets  à  la  faillie  Robert. 

Carpes  farcies ,  un  Ragoût  delfus. 

Carpes  grillées  à  l’ozeille. 

Carpes  à  l’étuvée. 

Carpes  farcies  dans  leur  peau. 

Carpes  accompagnées. 

Carpes  farcies  fur  l’arête. 

Concombres  farcis. 

Efturgeons  grillez. 

Efturgeons  à  la  broche ,  avec  une  faulîe 
piquante  delfus. 

Filets  de  Truites  au  Vin  de  Champagne, 
Filets  de  Truites  marinez  frits. 

Filets  de  Saumon  aux  fines  heibes. 

Filets  de  Saumon  mariné  frits. 

Filets  de  Macreufe  au  jus  d’orange. 
FricalTée  de  Tanches. 

Hachis  de  Carpes. 

Haranes  frais.  « 

.Hure  de  Saumon  à  la  braife  ,avec  un  Ra¬ 
goût  d’Ecrevices  delfus. 

Tdacreufe  à  la  braife. 
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Macreufe  farcie,  avec  un  Ragoût  dcflus. 

Matelote. 

Miroton  de  Saumon  aux  Ecrevices. 
Miroton  de  Soles  aux  Truffes  vertes. 
Miroton  de  Turbot  au  coulis  d’Ecrevices. 
Miroton  de  Morue. 

Morue  au  blanc. 

Morue  à  la  Sainte-Menehout ,  avec  Ufil 
hachis  dans  le  milieu  du  plat. 

Oeufs  farcis. 

Oeufs  à  la  Tripe. 

Oeufs  à  la  Bourgogne. 

Oeufs  à  la  Suide. 

Oeufs  au  Pain. 

Oeufs  au  Lait. 

Oeufs  en  Filets. 

Oeufs  à  l’Ozeille. 

Oeufs  au  Verjus. 

Oeufs  pochez  aux  Concombres; 

Oeufs  pochez  à  la  Chicorée. 

Oeufs  pochez  aux  Laitues. 

Oeufs  pochez  au  Celeri. 

Oeufs  pochez  à  l’eau  aux  Ecrevices» 
Oeufs  aux  Truffes. 

Oeufs  aux  Campignons» 

Pâté  de  Macreufe. 

Pâté  de  Carpes. 

Pâté  de  Soles. 

Pâté  d’Anguilles, 

Pâté  de  Turbot, 
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ÎPâcé  de  Barbues. 

Pâté  de  Barbotes. 

Pâté  de  Brochets. 

Pâté  d’Efturgeons* 

Parc  de  Rougets. 

Pâté  de  Truites. 

Paré  de  Saumon. 

Petits  Bâtez.. 

Petits  Pâtez  à  l’Efpagnole. 

Perches  au  blanc. 

Pe  ches  au  coulis  d’Ecrevices»- 
Perches  en  ragoût. 

Perches  aux  i.  oncombres. 

Plies  au  coulis  d’Ecrevices* 

Plies  en  cafl'erole. 

Poupeton  en  maigre.- 
Poupeton  de  Saumon. 

Quarlets  en  caflerole. 

Queue  de  Morue  à  la  faulTe  Robert 
Queue  de  Morue  farcie. 

Ragoût  d’ Anguilles  au  blanc. 

R  lye  en  R  goût. 

Raye  à  la  fauflé  à  l’Anchois. 

Ri  Tôles  d’Epinars. 

Rougets  grillez  à  la  fauTe  à  l’Anchois» 
Rougets  grillez  au  coulis  d’Ecrevices. 
Rougets  en  Marinade. 

Rougets  en  filets  aux  fines  herbes. 
Sole-  au  Vin  de  Champagne* 

Soles  aux  Concombres. 


Soles 
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Soles  farcies  au  lec. 

Soles  à  la  Sainte-Menehottt  grillées. 
Soles  farcies  aux  Ecrevices 
Soles  farcies  à  la  faulTe  à  l’Anchois, 

Soles  au  Fenoiiil. 

Soles  aux  fines  herbes. 

Soles  aux  coeurs  de  Laitues. 

Surtout  de  Soles. 

Tanches  farcies. 

Tanches  en  caflerole. 

Tanches  matinées. 

Thon  à  la  broche. 

Terrine  de  Saumon  aux  Ecrevices. 
Terrine  de  Brochets  &c  d’Anguilles. 
Terrine  de  Soles. 

Terrine  de  Vives. 

Terrine  de  Macreufe  avec  un  Ragoût  de 
Laitance, 

Tourte  de  Foyes  de  Brochet. 

Tourte  d’Oeufs. 

Tourte  d’Huitres. 

Tourte  de  Salfifix. 

Tourte  de  Tanches. 

Tourte  de  Morue. 

Tourte  de  Filets  de  Brochet. 

Tourte  de  Filets  de  Soles. 

Tourte  d’Anguilles. 

Tourte  d’Eperlans. 

Tourte  de  Moules. 

Tourte  de  Laitances. 
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Tourte  de  Perches. 

Tourte  de  Rougets. 

O 

T ourte  de  Carpes. 

Tourte  de  hachis  de  Carpes. 

Tourte  de  Vives. 

Tourte  de  Morue  aux  Ecrevices. 

Tourte  de  Morue  au  blanc. 

Tortues  en  Ragoût. 

Tranches  de  Saumon  °rillées  aux  Ecrc- 

O 

vices. 

Tranches  de  Saumon  grillées  aux  Cham¬ 
pignons. 

Tranches  de  Saumon  grillées  à  la  faillie 
roiïfle. 

Tranches  de  Saumon  au  Vin  de  Champa¬ 
gne. 

Tranches  de  Saumon  farcies. 

Truites  grillées  aux  Champignons. 
Truites  grillées  aux  Concombres. 

Truites  grillées  aux  Ecrevices. 

Truites  à  la  Sainte-Menehout. 

Truites  farcies  fur  l’arête. 

Turbot  à  la  braife  ,  avec  un  Ragoût  de 
Laitances. 

Turbot  à  la  braife  ,  avec  un  Ragoût  d’E- 
crevices. 

Turbot  en  caflerole. 

Turbot  à  la  faillie  à  l’Anchois. 

Vives  aux  Concombres. 

Vives  aux  Laitues. 


Royal  &  Bourgeois. 

Vives  aux  Truffes. 

Vives  à  la  faillie  à  l’Anchois. 
Vives  au  coulis  d’Ecrevices. 
Vives  ail  Vin  de  Champagne. 
Vives  en  fric  allée  blanche. 
Vives  en  Filets. 

Vives  farcies. 

Vives  en  calferole. 

Vives  en  Filets  frits. 

Vives  à  la  broche. 


des  Entremets  en  gras. 

ARtichaux  frits. 

Artichaux  à  la  poivrade. 

Artichaux  à  l’huile. 

Artichaux  au  beurre. 

Artichaux  à  la  brade  ,  avec  une  effence 
de  Jambon  delTus. 

Artichaux  au  Jambon. 

Artichaux  au  coulis  d’Ecrevices. 
Artichaux  farcis. 

Artichaux  au  coulis  de  Perdrix. 

Afperges  en  petits  Pois. 

Afperges  au  jus. 

Afperges  au  beurre. 

Afperges  au  Jambon. 

Afperges  à  l’huile. 

Balon. 

Beignets  à  l’eau. 
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Beignets  au  Blanc  manger. 

Beignets  au  bouillon. 

Beignets  au  lait. 

Beignets  de  Pèches. 

Beignets  de  Pommes  au  Vin  d’Efpagne.. 
Beignets  de  Pommes. 

Beignets  d’Abricots. 

Beignets  de  Cerifes. 

Beignets  de  Framboifes. 

Beignets  à  la  Crème. 

Blanc-manger. 

Canelas. 

Cardes  au  jus. 

Cardes  au  Parmefan. 

Cardes  au  Jambon. 

Cervelats. 

Champignons  en  ragoût. 

Champignons  à  la  Crème. 
Champignons  farcis. 

C  houx-fleurs  au  jus. 

Choux-fleurs  au  Jambon. 

C  houx- fleurs  au  beurre. 

Choux-fleurs  à  l’huile. 

Crème  d’Amandes. 

Crème  de  Piftaches. 

Crème  bridée. 

Crème  croquante. 

Crème  frite. 

Crème  veloutée. 

O'èrae  de  Chocolat, 
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Crème  de  Candie. 

Crêtes  farcies. 

Croquets. 

Croûresaux  Moulferons» 
Croûtes  au  Jambon. 

Croûtes  aux  Truffes. 

Croûtes  aux  Morilles. 

Daube  de  v  anards. 

Daube  de  Dindons. 

Daube  d’Oifons.- 
Ecrevices  à  l’Angloife. 


Fèves  à  la  Crème. 

Foyes  gras  à  la  Crépine . 

Foyes  gras  en  caille. 

Foyes  gras  frits. 

Foyes  gras  aux  fines  herbes. 
Gâ.eau  de  Lièvre. 

Galantine  de  Cochon. 
Galantine  de  Flanchet  de  Bœuf. 


Gelée. 

Hui  très  en  ragoût. 
Huitres  frites. 

Hui  très  grillées. 

Huitres  farcies. 

Huitres  à  l’Huile. 

Hure  de  Sanglier. 

Jambon  à  la-  braife. 
Jambon  à  la  broche. 
Jambon  au  naturel. 
Langue  de  Bœuf  fourrées. 
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Langues  de  Porc  fourrées. 


Menus-droits. 


Montans  de  Cardes  au  jus. 

Monrans  de  Laitues  Romaines  au  jus; 


Morilles  en  ragoût. 
Morilles  à  la  Crème. 


) 


Morilles  farcies,  avec  une  efTence  d$ 
Jambon  deflous. 


M  ortadelle. 

Mou  (1er  on  ^  à  la  Crème. 


i; 


Oeufs  aux  Amandes. 
Oeufs  aux  Piitaches. 
Oeufs  au  Jus. 


Oeufs  à  la  Portugaise;.  : 

Oeufs  à  Peau  de  fleur  d’ Orange. 

Oeufs  à  la  Crépine. 

Oeufs  à  l’Italienne. 

Oeufs  au  blanc  de  Perdrix. 

Oeufs  au  blanc  de  Poulardes. 

Oeuls  au  Jus  brouillé. 

Oeufs  à  la  Crème. 

Oeufs  au  bain-marie  aux  Ecrevices. 
Oeufs  au  bain-marie  aux  Ecrevices ,  ati 
jus  de  Veau. 

Petits  Oeufs. 

Omelette  de  Jambon. 

Omelette  roulée  au  Jambon* 

Omelette  de  Galantine. 

Omelette  au  fang. 

Omelette  farde. 
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Oreille  de  Cochon  panée  6c  grillée. 

Pain  aux  Moulerons. 

Pain  au  Jambon. 

Pain  aux  Truffes. 

Pain  aux  Morilles. 

Pain  aux  pointes  d’Àfperges. 

Pain  à  la  Crème. 

Pâté  de  Venaifon. 

Pâté  de  Canards  > 

Pâté  de  Faifans. 

Pâté  de  Perdrixaux  .Truffes  verres. 

Pâté  de  Dindon  piqué  de  Jambon. 

Pâté  de  Jambon. 

Pâté  de  Saumon. 

Pâté  de  Truites. 

Pois  à  la  Crème. 

Pois  à  la  purée  verte. 

Poupelain. 

Pieds  de  Cochon  à  la  Sainte  Menehout. 
Ragoût  de  Moufferons. 

Ragoût  de  Crêtes. 

Ragoût  d’Ecrevices. 

Ragoût  de  Foyes  gras. 

Ragoût  de  Palais  de  Bœuf. 

Ragoût  de  petits  Oeufs ,  6c  de  Roi  gnons 

de  Coq. 

Ragoût  de  pointes  d’Afperges. 

Rage  ût  de  cotons  de  Pourpier. 

Ragoût  de  R'is-de-  veau. 

Ragoût  de  Truffes. 
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Ramequins. 

Ris  de-veau  frits. 

Ris-dc-veau  aux  fines  herbes. 
Ris-de-veau  farcis  à  la  cendre,  avec  une 
eiïèncede  Jambon. 

Ris-de-veau  piquez  à  la  broche  ,  avec  un 
jus. 

Rôties  de  Roignons  de  Veau. 

Rôties  au  Jambon. 

SoûprelTé. 

Sauciffons. 

Tourte  de  blanc  de  Chapon. 

Tourte  d’Amandes. 

Tourte  de  Piftaches. 

Tourte  de  Chocolat. 

Tourte  de  C'rême. 

Tourte  d’Abricots. 

Tourte  de  Pèches  grillées. 

Tourte  de  Pèches  au  blanc. 

Tourte  de  Poires  de  Bon-Chrétien. 
Tourte  de  Pommes. 

Tourte  de  Prunes. 

Tourte  de  Marmelade  de  fleurs  d’Oran- 
ge  ,  &  de  toutes  fortes  d’autres  Confi¬ 
tures. 

Tourte  de  Maflepain. 

Truffes  à  la  braife. 

Truffes  au  court-bouillon. 

Truffes  au  Jambon. 
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Lifte  des  Entremets  en  maigre , 

ARtichaux  au  beurre. 

Artich  ux  à  1  huile. 

Artichaux  à  \.t  braife ,  avec  un  coulis  d’E- 
crevices  deflus. 

Artich  >ux  frits. 

Artichaux  à  la  poivrade. 

Afperges  en  petits  pois. 

Afperges  au  beurre. 

Alperges  au  coulis  d’Ecrevices. 

Afperges  à  l’huile. 

Beignet*  à  l’eau. 

Beignets  au  lait. 

Beignets  au  ris. 

Beignets  de  pommes. 

Beignets  de  toutes  fortes  de  fruits. 
Blanc-manger, 

Canelas. 

Cardes  au  beurre. 

Cardes  au  coulis  d’Ecrevices. 
Champignons  en  Ragoût. 

Champignons  farcis. 

Choux -Heurs  au  beurre. 

Choux  fleurs  au  coulis  d’Ecreviees» 
Choux  fleurs  à  l’huile. 

Crème  d’Amandes. 

Crème  de  Pifhches. 

Crème  d’Epinars. 
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Crème  brûlée. 

Crème  frite. 

Crème  de  Chocolat. 

Croûtes  aux  Truffes. 

Croûres  aux  Morilles. 

Croûtes  aux  MoulTerons» 

Ecrevices  à  l’Angloife. 

Fèves  à  la  Crème. 

Gai  mine  en  maigre. 

Gelée. 

Huitres  grillées. 

Hui  très  frites. 

Huitres  farcies. 

Huitres  à  1  huile. 

Laitances  frites. 

Morilles  à  la  Crème. 

Morilles  farcies. 

Oeuf  à  la  Portugaife. 

Oeufs  à  fit. Tienne. 

Oeufs  au  Bain-marie  au  coulis  cf  Ecrevi¬ 
ces. 

Petits  Oeufs. 

Omelette  fucrée. 

Omelette  de  Fèves  vertes  à  la  Crème. 
Omelette  Robert. 

Omelette  a  la  Noaille» 

Omelette  roulée. 

O  melerte  aux  Huitres. 

O  melerte  aux  Ecrevices. 

Omelette  aux  Champignons. 


Royal  &  Bourgeois.  $$ 

Pain  aux  Truffes. 

Pain  aux  Morilles. 

Pain  aux  pointes  d’Afperges. 

P  iin  aux  Moufferons. 

Pain  à  h  Crème- 

Pâté  de  Truites  piquées  d  Anguille* 

Pâté  de  Saumon. 

Pois  à  la  Crème. 

Pois  à  la  purée  verte.- 

Poupel  in.  y  .  * 

Queues  d^Ecrevices  au  jus  de  Citron  ci 

l’huile. 

Ragoûc  d’Ecrevices. 

R.  goût  de  LaitanceSo- 
Ragoûc  d’Huitres. 

Ragoût  de  Morilles. 

Ragoût  de  Moufterons» 

Ramequins. 

Rôties  en  maigre. 

Tourte  d’amandes^ 

Tourte  croquante. 

Tourte  de  Piftaches. 

Tourte  de  C  hocolat. 

Tourte  de  Crème. 

Tourte  d’Ecrevices. 

Tourte  d’ Abricots.  #  ? 

Tourte  de  toutes  fortes  de  fruits  ,  qu  on 
trouvera  dans  la  Lifte  des  Entremets 
gras. 

Tourte  d’Afperges, 
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1  ourte  de  Mouflèrons. 

Tourte  de  Champignons. 

Toute  d’Epinars.- 
Tourte  de  Maffepairî. 

Truffes  à  la  bcaife. 

Truffes  au  court-bouillon. 
Truffes  à  l’huile. 


Lifte  des  Salades, 

ARtichaux. 

Afperges. 

Betteraves. 

Brocolis. 

C  eleri. 

Cardes. 

Champignons  en  Compote» 
Chicorée  fauvage. 

Choux  -  fleurs. 

Citrons. 

Concombres  frits* 

Grenades. 

Haricots. 

Laitues. 

Oranges. 

Olives. 

Oublon. 

Ferfil  de  Macedoine. 

Pourpier, 
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Salfifix. 

1  Schoilonnere. 

:  Topinambours. 

1  Truffes. 

Lifte  des  Salades  de  Poiffon , 

Salades  de  filets  de  Soles. 

De  Turbot  frais. 

De  Barbues  fraîches. 

D’Huîtres  fraîches. 

De  filets  d’Eperlans. 

De  Truite  faumonée. 

De  Raye. 

De  filets  de  Merlan. 

De  filets  de  Vives. 

De  Thon  frais ,  on  de  Thon  mariné. 
D’Anchois  <Sc  de  Sardines. 

De  caumon  frais. 

D’Ecrevices. 

De  Langouftes  Sc  autres. 

Pour  celle  d  Herbages,  durant  l’Eté  , 
rien  n’eft  plus  facile  que  de  fçavoir  de 
quoy  les  compofer  ;  on  en  a  pour  lors  une 
fi  grande  abondance  ,  qu’on  en  peut  chan¬ 
ger  aifement  chaque  jour  &  en  fervir  de 
plufieurs  fortes  differentes  à.  la  fois. 

A  plufieurs  filets  de  Poiffon  ,  on  fait 
une  Sauffe  qu’on  appelle  Ramolade  ,  com- 
pofée  de  perfil  haché,  de  la  ciboule  ha¬ 
chée,  des  Anchois  hachez ,  des  Câpres 
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hachées ,  le  tout  mis  dans  un  plat  avec 
un  peu  de  fel ,  de  poivre  ,•  de  mufcade , 
d’huile  &  de  vinaigre  ,b  en  délayez  en¬ 
semble  j  &  après  avoir  drefie  les  filets 
dans  un  plat ,  on  les  arrofe  de  cette  Ra- 
molade ,  &c  à  quelques  plats  on  y  ajoute 
du  jus  de  Citron ,  pour  les  Servir  froids. 

Venons  maintenant  au  travail  &  à  la 
pratique:  car  ces  idées  generales  que 
nous  avons  données  peuvent  bien  Suffire 
pour  les  Maîtres  d’Hôtels ,  voyant  afiez 
par  là  ce  qu’ils  ont  à  acheter  ,  &  l’or¬ 
donnance  des  Repas  dont  ils  peuvent  a- 
voir  le  foin.  Mais  il  faut  quelque  chofe 
de  plus  à  ceux  qui  fe  mêleront  de  la  Cui- 
fine  :  il  eft  necefïaire  de  leur  expliquer  la 
maniéré  de  chaque  Aprêt ,  afin  qu’ils  y 
pui fient  réiiflir  fans  peine. 


j 


Royal  &  Bourgeois.  A  87 


INSTRUCTION 


EN  FORME 

D  E 


dictionaire. 


En  feignant  la  maniéré  d’apprêter 


toutes  fortes  de  Viandes  grajfes 
<y  maigres  ;  &  comment  on  doit 
les  fèrvir  pour  Entrées ,  pour  En¬ 
tremets  ,  &  pour  le  Rôti }  ou  de 
toutes  autres  façons. 

A 

A  B  B  A  T  I  S, 

-  Otfs'  entendons  fous  le  nom 
d’Abbatis,  les  têtes,  pieds, 
foyes ,  aîles,  de  autres  chofes 
femblables  des  animaux  ,  foie 
volatiles  ou  terreftres.  On  en 
fait  des  Potages  &  des  Entrées.  Nous  en 


parlerons  en  leurs  places. 


î%  A.  Le  nouveau  Cuifinkr 

Agneau. 

Eft  le  petit  d’un  animal  domeltîque 
allez  connu  ;  il  doit  être  choifi  d’une 
chair  tendre ,  blanche  &  délicate. 

Chacun  fçait  que  Ton  fert  dans  la  fai— 
fon  des  quartiers  ou  des  moitiez  d’Agneau 
entiers ,  pour  la  grande  piece  de  Rôti , 
qu’on  nomme  Ros-de-bif,  moitié  piquée, 
&  l’autre  moitié  panée.  Ayez  foin  avant 
de  le  mettre  à  la  broche  de  Penveloper  de 
papier,  de  peur  qu’il  ne  brûle  :  &  quand 
il  fera  cuit ,  il  faut  paner  ce  qui  n’elt  point 
piqué  d’une  mie  de  pain  ,  mêlée  avec  fel , 
poivre  blanc  ,  &  per  fil  haché  ;  lui  don¬ 
ner  un  tour  de  broche  pour  luy  faire  pren¬ 
dre  couleur,  &  le  fervir  avec  un  jus  de 
Citron  ou  d’Orange. 

Agneau  en  Ragoût. 

Il  faut  avoir  un  quartier  d’Agneau  ,  Ie 
couper  en  quatre  ;  &  après  l’avoir  larde 
de  moyen  Lard,  <Se  lui  avoir  donné  un 
peu  de  couleur  dans  la  callêrole  ,  on  le 
fait  cuire  avec  bouillon,  fel,  poivr.e, 
clous,  champignons ,  &:  un  bouquet  de 
fines  herbes  j  étant  cuit ,  mettez-y  un 
Coulis  de  Veau,  &  le  fervez. 
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Autre  maniéré. 

Faites  rôtir  un  quartier  d'Agneau  à  la 
broche  }  étant  cuit,  panez-le  ,  8c  mettez 
au  fond  de  vôtre  plat ,  un  Coulis  de  Veau 
clair  ,  avec  un  Anchois ,  un  peu  de  cibou¬ 
le  ,  du  poivre  concadé ,  du  fel  ,  8c  un  jus 
de  Citron  s  le  faire  chauffer  un  peu  ,  8c 
mettre  vôtre  quartier  d  Agneau  fur  cer 
Coulis ,  8c  le  fervez. 

Pieds  d' Agneau  pour  Entrée. 

Echaudez-les  bien  ,  8c  les  faites  cuire  > 
étant  cuits,  levez  l'os  du  milieu,  8c  les 
farci  lez  d’une  bonne  farce  -,  étant  farcis  , 
trempez-les  dans  des  œuf-,  battus ,  enfui- 
te  panez-les  bien ,  ç’eif  à-dire  ,  jettez  def- 
fus  de  la  mie  de  pain  bien  fine  ;  après  fai- 
res-le, frire  comme  des  croquets,  &  gar¬ 
ni  fiez  vôtre  plat  avec  du  perfil  frit.  Ils 
Vous  peuvent  aufli  fervir  pour  Hors- 
d’œuvres ,  ou  pour  garnir  une  Entrée  de 
tête  d’Agneau  au  blanc,  comme  fi  c’étoic 
des  Pigeons  au  blanc.  On  en  peut  encore 
garnir  le  Potage  de  têtes  d’Agneau  ,  8c  il 
faut  fervir  le  tout  chaudement. 

Aloyau. 

,  * 

Eft  le  nom  de  certaines  pièces  de  Bœuf 
qui  fe  prennent  au-deiïus  des  côtes  ,  8c 
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qui  fe  mangent  ordinairement  rôti  y  SC 
d’autres  maniérés. 

Aloy  au  à  la  braife. 

Prenez  un  Aloyau  de  la  première  piè¬ 
ce,  où  il  y  a  le  plus  de  filet  i  vous  le  dé¬ 
gradiez  bien  ,  vous  le  piquez  de  gros  lard 
bien  afiaifonné  de  fines  cpices,  fines  her¬ 
bes,  perfil,  ciboule  hachée,  un  peu  de 
champignons ,  un  peu  de  truffes  hachées  : 
quand  vôtre  Aloyau  eft  piqué  ,  vous  le 
ficelez;,  de  peur  qu’il  ne  fe  c’a  (Te  en  le 
tirant  de  la  marmite  lorsqu’il  eft  cuit  y 
il  faut  prendre  une  marmite  delà  gran¬ 
deur  de  vôtre  Aloyau,  vous  mettez  au 
fond  des  bardes  de  lard  ce  qu’il  en  faut 
pour  garnir  •>  vous  le  garni  (fez  encore  de 
tranches  de  Bœuf  maigre  épaiffes  d’un 
doigc  ,  &  battues  *,  enfuite  vous  a  (là  don¬ 
nez.  de  fines  épices ,  fines  herbes ,  oi¬ 
gnons  ,  carottes  ,  citron.  ,  feuilles  de 
laurier,  poivre  ,  fel  :  &  enfuite  vous 
mettrez  vôtre  Aloyau  dans  vôtre  mar¬ 
mite  y  &  oblervez  de  mettre  les  filets  au 
fond  ,  afin  qu’ils  prennent  plus  de  goût  , 
au  defliis  vous  l’aflaifpnuez  de  même 
qu’a  u- de  (Tous  ,  &  vous  remettez  des 

tranches  de  Bœuf  &  bardes  de  lard  par¬ 
ti  e  dus  j  vous  fermez  votre  marmite  avec 
dk  lapât©  autour  x  8c  mettez  feu  délias 


Royal  &  Bourgeois.  A.  91 

8c  deffous  :  pendant  que  vôtre  Aloyau 
cuit  j  vous  faites  un  ragoût  de  Ris-de- 
Veau  ,  de  foyes  gras  ,  de  champignons , 
de  truffes,  de  mou  (ferons,  pointes  d’af- 
perges ,  eus  d’artichanx  dans  la  faifon, 
que  vous  pafï'ez  avec  un  peu  de  lard  fon¬ 
du  ,  &  que  vous  mouillez  d’un  bon  jus, 
êc  qu’enfuite  vous  fez  d’un  bon  Coulis  de 
Veau  8c  de  Jambon  j  quand  vous  êtes 
prêt  à  fervir  ,  vous  tirez  vôtre  Aloyau  de 
dedans  vôtre  marmite ,  que  vous  laiffez 
lin  peu  égouter ,  puis  après  vous  le  dref- 
fez  dans  le  plat  ou  vous  voulez  le  fervir , 
8c  vous  jettez  le  Ragoût  par-deffus  vôtre 
Aloyau.  Obfèrvez  que  vôtre  Ragoût  foit 
d’un  bon  goût. 

L’on  fert  cet  Aloyau  a  la  braife  avec 
une  fauffe  hachée,  c’eft- à-dire  ,  on  ha¬ 
che  un  peu  de  Jambon  ,  un  peu  de  cibou¬ 
le  ,  un  peu  de  perfil ,  des  truffes  ,  cham¬ 
pignons  8c  moufferons ,  le  tout  paffé  en- 
iemble,  avec  un  peu  de  lard',  on  le 
moiiille  d’un  bon  jus,  enfuire  on  le  lie 
d’un  bon  Coulis  de  Veau  8c  de  Jambon, 
&  on  jette  la  laufle  hachée  par  deffus  le¬ 
dit  Aloyau  en  fervant  :  l’on  fert  encore 
cet  Aloyau  à  la  braife  ,  avec  un  ragoût 
de  chicorée. 

Une  autre  fois  avec  des  petits  oignons 
cui  ts  fous  la  braife ,  que  l’on  jette  dans  un 
Coulis  clair.  H  ij 
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Une  autre  fois  avec  des  cardons  d’Ef- 
pagne. 

Une  autre  fois  avec  du  celerî. 

Une  autre  fois  avec  un  Ragoût  de  con¬ 
combres  ,  que  Ton  fait  ainli.  Vous  prenez 
des  concombres ,  vous  les  pelez  &  les 
coupez  par  moitié,  vous  en  ôtez  les  pé¬ 
pins  ,  &  les  coupez  par  petites  tranches  , 
avec  deux  ou  trois  oignons  coupez  par 
tranches,  que  vous  mettez  mariner,  a- 
vec  un  peu  de  poivre ,  de  fel  &  de  vinai¬ 
gre  pendant  deux  heures  \  enfuite  vous 
preffez  vos  concombres  dans  un  linge  , 
&  les  pafTez  dans  un  peu  de  lard  fondu  -, 
ik  quand  ils  font  un  peu  roux  ,  vous  les 
moiiillez  d’un  bon  jus  ,  &  vous  les  laiffcz 
mittonner  furie  fourneau  -,  &c  quand  vous 
êtes  prêt  à  fervir,  vous  les  dégrailfez 
bien,  &  vous- les  liez  avec  un  bon  Cou¬ 
lis  de  Veau  &  de  Jambon  ,  &  le  jettez 
fiir  vôtre  A!oyau  :  ledit  Ragoût  de  con¬ 
combres  fert  pour  toutes  fortes  d’En- 
trées  à  la  broche,  comme  filets  d’Aloyau, 
filets  de  Mouto-n,  fricandeaux  de  Mou¬ 
ton,  fricandeaux  de  filets  de  Bœuf,  filets 
de  Veau  qu’on  fait  piquer  de  menu  lard 
qu’on  met  a  la  broche  ,  au  cuits  dans 
leur  jus  fur  le  fourneau  y  on  met  cedït 
Ragoût  de  concombres  par-deflous ,  (k 
les  filets  par-defiûs;  Enfin,  cela  dépend 
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^es  Officiels  qui  travaillent  à  les  mettre 
i  leur  fanraifie. 

Aloyau  à  B  Angloife. 

Prenez  un  Aloyau  de  la  première  pièce, 
êc  le  mettez  deux  jours  au  fel ,  enfuite 
mettez -le  à  la  broche  ,  &  étant  cuit ,  pan- 
nez-le,  &  jetiez  un  bon  Ragoût  par-def- 
fus  &  par  delfôus  ;  garniffiez- le  de  hatte- 
lettes  ,  de  marinade  ,  ou  de  poupietes 
cuites  à  la  broche. 

Aloyau  farci. 

Vous  pouvez  le  farcir  d’un  falprcon , 
dont  vous  trouverez  la  maniéré  fous  la 
lettre  S.  ou  bien  vôtre  Aloyau  étant  pres¬ 
que  cuit  à  la  broche  ,  vous  prenez  la  chair 
du  milieu  ,  que  vous  hachez  bien  menu 
avec  du  lard  ,  graille  de  Bœuf ,  fines  her¬ 
bes  ,  épices ,  &  bonnes  garnitures  ;  vous 
en  farciflëz.  vôtre  Aloyau  ,  entre  la  peau 
&  l’os ,  &c  vous  le  recoufez  proprement  , 
cîe  peur  que  la  chair  ne  tombe  dans,  la  le- 
chefrite  :  en  achevant  de  cuire  vous  gar¬ 
nirez  vôtre  plat  de  fricandeaux  en  façon 
de  côtelettes  piquées,  avec  pain  frit  y  &C 
étant  fur  la  Table,  on  ôte  les  peaux  pour 
avoir  la  liberté  de  le  manger  avec  une 
cuilher. 


24  A.  Le  nouveau  Cm  fini  er 

Alouettes. 

Sont  de  petits  oifeaux  d’une  allez  bon¬ 
ne  nourriture  ;  elles  font  meilleures  en 
Hiver  qu’en  tout  autre  temps  :  on  ne  les 
vuide  point  non  plus  que  les  Mauviettes*, 
on  leur  laifle  les  pieds,  pour  les  retrouf- 
fer  proprement  derrière  le  dos  )  on  les 
pique  de  menu  lard  ,  ou  bien  on  fe  con¬ 
tente  de  les  enfiler  dans  une  brochette 
de  bois,  avec  une  petite  barde  de  lard 
entre-deux  -,  on  les  fait  rôtir  à  la  broche  , 
&  quand  elles  font  prefque  cuites  ,  on 
les  pane  d’un  peu  de  mie  de  pain  ,  &  fel 
bien  menu  }  on  leur  donne  encore  un 
tour  de  broche  ,  &  on  les  fert  avec  ver¬ 
jus,  fel  &  poivre,  ayant  froré  le  plat 
d’une  échalote.,  ôc  un  peu  de  jus  d’oran¬ 
ge  :  on  les  mange  aulîi  à  fec ,  avec  fel  &: 
orange. 

Alouettes  en  Ragoût. 


Ayant  vuidé  vos  Alloiiettes ,  vous  les 
palTèz  dans  un  peu  de  lard  avec  un  oi¬ 
gnon  p  que  de  clous  ;  te  la  garniture 
que  vous  avez  à  y  mettre ,  comme  truf¬ 
fes  ,  champignons ,  quelques  foyes  gras 
dont  vous  p  (lez  le  tout  enfemble  ,  & 
que  vous  poudrez  d’un  peu  de  farine,  fi 
vous  n’avez  point  de  Coulis  •,  enluite 
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vous  mouillez  d’un  bon  jus  de  Bœuf  ou. 
de  Veau  >  vous  le  biffez  diminuer  jafqu’au 
point  qu’il  faut  ;  vous  faites  une  petite 
liaifon  d’un  œuf,  d’un  peu  de  crème 
douce  ,  &  un  peu  de  perfil  haché  dedans  3 
vous  jettez  ladite  liailon  dans  la  cafiero» 
le,  que  vous  retournes  fur  le  feu,  pour 
que  cela  la  lie ,  &  la  dégraife  en  même 
temps  :  mettes,  un  jus  de  citron  ,  &  fer- 

Ve  z. 

•  .* 

A  L  O  2  £. 

Eli  un  poiffon  de  Mer ,  qui  palTe  ordi¬ 
nairement  en  eau  douce  ,  où  ayant  féjour- 
né  quelque  temps ,  elle  devient  plus  dé¬ 
licate  &  d’un  meilleur  fue. 

Alo\ 'e  grillée . 

Ecaillez-la  &r  l’incifez  ,  &  après  l’avoir 
frotée  de  heure  &  poudrée  defel,  fai¬ 
tes  -  la  griller  à  petit  feu  fur  le  gril , 
qu'elle  loir  de  belle  couleur.  Vous  la 
;  pouvez  fervir  à  l'ozeille  &  à  la  crème  ; 
à  l’ozeille  on  y  ajoute  du  perfil ,  cer¬ 
feuil ,  ciboule,  fel,  poivre,  mufcade  ? 
&  bon  beurre  On  peut  aulïï  la  fervir 
avec  un  ragoût  de  champignons  ,  ou  une 
fmfie  rouiTe  avec  câpres,  ",  ou  bien  faites 
I;  une  faulTè  avec  benne  frais,  ciboule, 
perfil  haché , 'câpres ,  le  tout  pâlie  à  la 
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cafTerole  ,  avec  bon  affaifonnement  ;  Sc 
vous  délayerez  le  foye  dedans  pour  lier 
la  faillie  ,  ou  bien  vous  vous  fervirez  d’un 
Coulis  d’Ecrevices,  fi  vous  en  avez  ,,  ou 
d’un  autre. 

Alo^e  an  conn-bo'ùillon: 

L’ayant  écaillée  &  incifée ,  faites^  fa 
cuire  avec  vin  blanc  ,  un  peu  de  vinaigre, 
fel ,  poivre,  laurier  ,  oignons  piquez  de 
clous  de  girofle  >  citron  vert ,  un  morceau 
de  beurre  *,  étant  cuite  >  tirez-la  ,  &  la 
fervez  fur  une  ferviette,  pour  un  plat  de 
Rôt. 

A  N  C  H  O  I  S. 

Sont  des  petits  poiflonsde  mer  qu’on 
nous  apporte  tout  confits  au  fel ,  dans  des 
petits  barils  •,  on  en  fait  ordinairement  des 
Salades,  &  c’eft  la  façon  la  plus  commu¬ 
ne  de  les  manger.  On  fait  aufliun  coulis 
d’Anchois ,  qu’on  appelle  Ramolade  ,  & 
il  en  entre  dans  plufieurs  Ragoûts,  tant 
gras  que  maigres ,  qu’il  feroit  inutile  de 
rappeller  ici  ,  puifque  cela  eft  fuffifam- 
naent  expliqué  aux  endroits  où  il  en  faut 
employer.  On  remarquera  feulement , 
que  l’on  peut  frire  les  arêtes  des  Anchois 
qui  vous  auront  fervi ,  les  ayant  paflees 
dans  une  pâte  faite  avec  eau,  farine, 

un 
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■un  œuf,  &  un  petit  morceau  de  beurre 
fondu  dedans  ,  le  tout  mêlé  enfemble  ; 
Sc  ,  ou  vous  en  garnirez  autre  chofe ,  ou 
vous  les  fervirez  pour  Hors-d’oeuvres  3 
avec  orange  &  perfil  frit. 

I  ,*  /  v  c  1 

Andouilles. 

Les  Andoiiilles  fe  fervent  pour  Entrées. 
On  fait  celles  de  Cochon  ,  de  la  manière 
qui  fuit. 

ndo'üilles  de  Cochon. 

Prenez  un  gros  boyau  de  Cochon ,  & 
ôtez-en  le  gros  bout,  faites-le  tremper 
un  jour  ou  deux.  Etant  bien  trempé  Sc 
lavé,  faites-le  blanchir  dans  de  l’eau,  avec 
un  peu  de  fel  ,  &  quelques  tranches  d’oi¬ 
gnons  &  de  citron.  Après  qu’il  fera  blan¬ 
chi  ,  vous  le  tirerez  dans  de  l’eau  fraî¬ 
che,  &c  l’ayant  enfuite  porté  fur  la  Ta¬ 
ble,  vous  fendrez  ce  boyau  en  plu  heurs 
bandes,  vous  le  couperez  de  la  longueur 
dont  vous  voulez  les  Andoiiilles.  Vous 
prendrez  du  ventre  de  Cochon,  &:  en 
ôterez  le  gras  j  tk  vous  couperez  cette 
viande  en  gros  -Tardons  ,  de  la  meme 
grandeur  de  vos  Andoiiilles  <$c  vous  les 
formerez  ainh  avec  moitié  d’un  &  d’au- 
;  tre  ,  les  aflaifonnant  comme  i/  faut: 
après  q.uoy  vous  prendrez  les  ch  e.miiès> 

I 
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les  bien  nettoyer ,  &  les  faire  aulîi  trem¬ 
per  quelque  temps  dans  du  vin  blanc 
pour  en  ôter  le  mauvais  goût.  Vous  les 
couperez  de  la  longueur  de  vos  Andoüil- 
les ,  2c  ayant  ficelé  les  bouts  de  chaque 
Andoüille  ,  vous,  les  palTerez  proprement 
dans  la  chemife,  pour  les  en  revêtir  ,  2c 
les  lier.  Quand  vous  aurez  fait  vos  An- 
douilles,  il  les  faut  empoter  dans  une 
marmite  avec  de  l’eau  ,  des  tranches  d’oi¬ 
gnon  ,  un  oignon  piqué  de  clous  de  gi¬ 
rofle  ,  deux  feiiilles  de  laurier ,  un  peu  de 
panne  de  Cochon  -,  2c  vous  les  ferez  cui¬ 
re  doucement ,  en  les  écumant  bien  ,  y 
jettant  après  que  vous  les  aurez  écumécs , 
une  pinte  de  lait.  Vous  les  huilerez  re¬ 
froidir  dans  le  même  bouillon,  2c  vous 
les  tirerez  enfuite ,  2c  prendrez  garde  de 
les  rompre:  on  les  fait  griller  fur  du  pa¬ 
pier  ,  2c  on  les  fert  tout  d’un  temps. 

Ânâokilles  de  Veau. 

Ayez  des  boyaux  de  Veau  qui  foient  un 
peu  gros ,  bien  lavez  2c  bien  propres  ,  2c 
coupez-les  de  la  longueur  dont  vous  vou¬ 
lez  faire  vos  Andoüilles  :  ficelez  un  des 
bouts  ,  2c  prenez  du  lard  blanchi  ,  delà 
•  tétine  de  Veau  blanchie ,  de  la  fraizede 
Veau  de  même,  2c  coupez  le  tout  par 
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petits  ck z  ou  roüelles.  Vous  les  mettrez 
dans  une.  calTerole  ,  &  les  aiï'ailonnerez 
avec  des  épices  fines  battues ,  avec  une 
feüille  de  laurier.  Il  y  faut  du  fel ,  du  poi¬ 
vre  ,  un  peu  d’échalottes  hachées  i  Sc 
vous  y  ajourerez  environ  demi-feptier  de 
bonne  crème  de  lait.  Vous  palïèrez  le 
tout  enfemble  fur  le  fourneau,  ôc  tirerez 
après  la  ca (le rôle  en  arriéré.  Il  y  faut  jee- 
ter  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs ,  un  peu 
de  mie  de  pain  >  6c  tout  étant  bien  lié, 
vous  en  formerez  chaudement  vos  An- 
doüilles  avec  un  entonnoir  ,  &c  vous  fice- 
lerez  le  tout  :  après  quoi  vous  les  ferez 
blanchir  dans  de  l’eau ,  &  les  empote¬ 
rez  de  la  même  maniéré  que  celles  de 
Cochon.  On  les  fait  cuire  de  même  ,  il  les 
faut  aufii  laiiïer  refroidir  dans  leut  boiiil- 
lon  :  pour  les  fervir  ,  on  les  trempe  dans 
un  peu  de  graille  douce,  on  les  pane,  & 
on  les  fait  griller  à  petit  feu  ,  &  on  les 
fert  chaudement.  Ces  fortes  d’Andoüilles 
fe  peuvent  faire  en  Eté  ,  quand  on  effc 
hors  du  temps  des  Cochons  comme  dans 
des  Païs  où  l’on  n’en  tue  pas  toute  l’année, 
ainfi  qu’on  fait  à  Paris. 

Andoüilles  &  Cervdats  de  Carême. 

Prenez  chair  d’ Anguille,  de  Tanche, 

!  de  Carpe,  de  Morue  fraîche,  ou  à  Ion 

lij 
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défaut ,  celle  de  Brochet  •,  hachez  bien 
toutes  ces  chairs  enfemble  avec  perfil  de 
ciboulettes  ;  allai fonnez-les  de  poivre  , 
fel ,  don  ,  mufcade  :  joignez- y  du  bafilic, 
graille  d’ Anguille  de  beurre  frais  ,ce  qu’il 
en  faut. 

Pilez  enfuite  les  olfemens  de  Carpe, 
de  Brochet ,  d’ Anguille  de  de  Tanche  dans 
un  mortier ,  obfervant  de  les  arrofer  avec 
de  bon  vin  vermeil  ce  qu’il  en  faut.  Cela 
étant  fait ,  arro(ez-en  vôtre  hachis  ,  du¬ 
quel  vous  emplirez  des  peaux  d’Anguille  y 
étant  emplies,  faites-les  mariner  vingt- 
quatre  heures  dans  du  fel  de  de  la  lie  de 
bon  vin:  les  ayant  retirées,  mettez-les 
autant  à  la  grolïe  fumée  de  vôtre  chemi¬ 
née  ,  ou  tel  temps  que  vous  voudrez, 
pourvu  que  le  fel  de  les  épices  ne  foient 
point  épargnez  :  de  lorfque  vous  en  au¬ 
rez  befoin  ,  vous  les  ferez  cuire  dans  du 
vin  blanc  avec  fines  herbes  ,  ou  dans  deux 
tiers  d’eau  ,  de  un  tiers  de  lie ,  aulli  avec 
fines  herbes.  On  fert  l’un  de  l’autre  froid 
pour  Entremets. 

An. douillette  s. 

Prenez  de  la  roiielle  de  Veau  ,  hachez- 
!a  avec  du  lard  ,  fines  herbes ,  jaunes- 
d’oeufs  cruds,  fel,  poivre,  mufcade; 
formez  vos  Andofiilletres  de  ce  hachis. 
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pafïez-les  à  la  caflerole  ,  leur  fai  font  pren¬ 
dre  une  belle  couleur  5  6e  en  fervant  on 
y  délaye  des  jaDmes  d’œufs ,  avec  du  ver¬ 
jus,  &  un  jus  de  citron.  Ces  mêmes  An¬ 
doiiillettes  fe  mettent  à  la  broche  dans  des 
bardes  de  lard  j  6c  on  les  arrofe  de  ce  qui 
tombe,  avec  jaunes  d’œufs,  6e  mie  de 
pain  ,  tantôt  de  l’un  ,  tantôt  de  l’autre  , 
pour  leur  faire  prendre  une  belle  croûte  : 
£e  pour  fervir  ,  on  y  met  du  jus  de  Mou¬ 
ton  ou  autre  ,  un  jus  de  citron  ,  6e  perfil 
frit  pour  garniture  ,  quand  vous  les  fer- 
vez  fec  hes. 

Il  le  fait  aufli  des  Andoiiillettes  de  Poif- 
fon  ,  avec  de  la  chair  d’ Anguille  6e  de 
Carpe  hachée  ou  pilée  dans  le  mortier, 
alfaifonnée  a  l’ordinaire.  D’une  partie  de 
:  cette  Chair,  on  forme  un  Cervelat  dans  un 
linge  ,  6e  on  le  fait  cuire  avec  vin  blanc  , 
beurre  ,  un  bouquet  de  fines  herbes  •,  6c 
du  relie  on  en  forme  des  Andoiiillettes, 
que  l’on  met  cuire  dans  du  beurre  ,  avec 
du  boiii lion  de  poilTôn  ,  6c  un  bouquet  de 
fines  herbes.  Pour  le  Ragoût  que  l’on  jeu 
te  defïus ,  vous  pafiez  des  champignons  , 
quelques  truffes  que  vous  moiiillez  d’un 
peu  de  boiii  lion  de  poillon.  Si  vous  avez 
quelques  laitances  de  Carpe,  vous  les  fai¬ 
tes  blanchir  dans  de  l’eau  ;  après  vous  les 
mettez  dans  de  l’eau  f.aîche  ,  vous  les 

I  iij 
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tirez ,  &  les  mettez  avec  vos  champi¬ 
gnons  &  truffes  qui  font  paiïez  ,  faire  un 
boiitllon  -,  fi  vous  avez  quelques  eus  cf ài‘r 
tichanx ,  pointes  d’afperges  ,  queues  d’é- 
crevices,  vous  les  mettez  dedans  ,  &  vous 
liez  le  Ragoût  d’un  bon  coulis  d’écrevi- 
ces,  ou  bien  d’un  autre  de  poilTon,  St 
vous  obfervez  que  cela  foit  d’un  bon  goût; 
&  vous  jettez  le  Ragoût  fur  vos  Andoiiiif 
lettes ,  en  fervant. 

i  .  it-  i  •  u  y-  •  o  ■  '  .  d  ty  i  r  u 

Anguilles.,  ,f  ,•  \ 

Eft  un  Poiffon  de  Riviere  que  chacun 
connoît  :  il  s’apprête  de  differentes  ma¬ 
niérés. 

An  a  aille  s  farci  eu 

C>  .  *  J  i  n  ' 

Vous  les  pouvez  farcir  fur  l’arête,  en 
façon  de  Boudin  blanc.  Vous  faites  un 
Godiveau  de  la  chair  de  vos  Anguilles  > 
que  vous  battez  bien  dans  un  mortier-, 
vous  y  mettez  de  la  crème  ,  de  la  mie  de 
pain  ,  avec  un  peu  de  perfil  &  ciboule 
champignons  &  truffes  :  &  vôtre  Godi¬ 
veau  étant  de  bon  goût  ,  &  bien  affaifon- 
né  ,  vous  en  farciffez  vos  arêtes  bien  pro. 
prement,  vous  les  panez  bien  de  mie  de 
pain  ,  &  vous  les  faites  cuire  au  four  dans 
une  tourtière  ,  quelle  fuient  de  belle  cou¬ 
leur. 
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An  titille  au  blanc. 

Quand  l'Anguille  fera  dépouillée,  cou¬ 
pez  la  par  morceaux  ,  que  vous  ferez 
blanchir  à  l’eau  bouillante.  Etant  égoutez 
fur  une  fer.vietre  ,  vous  les  palîez  au  beur¬ 
re  blanc  ,  8c  vous  les  faites  cuire  avec  fel, 
poivre  ,  clous ,  8c  un  morceau  de  citron  ; 
quelques-uns  y  mettent  un  verre  de  vin 
blanc.  Palîez  auffi  des  eus  d’artichaux, 
champignons  8c  pointes  d’asperges ,  avec 
bon  beurre  8c  fines  herbes  que  vous  y 
«jouterez;  8c  faites  une  fiulîe  blanche 
avec  des  jaunes  d’œufs  &  verjus,  quand 
le  temps  le  permet,  8c  qu’on  elî  prêt  a 
•fervir. 

Anguilles  a  la  faxjfe  roujfe  pour  Entrée « 

Etant  coupées  par  morceaux  ,  vous  les 
paflTez  à  la  calîerole  avec  beurre  roux  ,  un 
peu  de  farine  ,  un  peu  de  boüillon  de 
poifiTon  ou  purée  claire,  champignons, 
ciboules  8c  perfil  haché  ,  un  bouquet  de 
fines  herbes  ;  ajoutez  y  fel ,  poivre ,  clous 
6c  câpres  ;  faites  bouillir  le  toutenfemble. 
Vôtre  Ragoût  étant  prefque  cuit,  mettez- 
y  un  peu  de  verjus  8c  de  vin  blanc ,  8c 
faites-le  bouillir  encore  un  pemenfuite 
futes-y  une  petite  liaifon  avec  un  œuf 
pour  le  dcgrailîer. 

I  iiij 


104  A.  Le  nouveau,  Cu  fi  nier 

Anguille  frite. 

Il  faut  la: dépouiller  ,  ôter  farète ,  la 
couper  par-tranches  ,  la  cileler ,  &  la  faire 
mariner j  pendant  deux  heures  dans  du 
-vinaigre,  fel,  poivre,  laurier  ,  ciboules 
&  jus  de  citron puis  les  fariner,  &  les 
frire  avec  du  beurre  affiné:  &c  fervez  fe- 
chement  avec  du  perffl  frit. 

Anguille  fur  le  gril. 

!  '  9  •  V  o  J  O 

Après  l’avoir  d  poiiillée,  mife  par  tron¬ 
çons  ,  «Se  cifelée ,  faites  les  mariner  un 
peu  de  temps  dans  du  beurre  fondu  ,  un 
peu  de  fines  herbes,  perfil,  ciboules, 
poivre  «Se  fel  ;  puis  faites- la  chauffer  un 
peu,  &  remuez  bien  le  tout  enfemble  y 
les- tirer  morceaux  à  morceaux  J  les  palier 
avec  de  lamie  de  pain,  &  les  faire  gril¬ 
ler  à  petit  feu ,  qu’ils  foient  de  belle 
couleur  :  étant  grillez  ,  faites  une  petite 
fauffe  touffe',  avec  ciboules,  perfil,  ôc 
câpres ,  puis  vous  mettez  vôtre  fauffe  dans 
le  pat,  &  l’Anguille  autour. 

On  la  fert  aulli  à  la  fauffe  verte,  que 
l’on  fait  ainfi  :  On  pile  de  l’ozeille  ,  &  on 
en  exprime  le  jus  >  après  on  coupe  un  oi¬ 
gnon  fort  menu  ,  on  le  paffe  au  beurre 
blanc  dans  une  caffèrole  avec  câpres  ha¬ 
chées  jmêlez-y  vôtre  jus  d’ozeille,  &  ce* 
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luy  d’une  orange,  avec  Tel  &  poivre  ;  & c 
fei  vez  pour  Entrée. 

On  la  fert  audi  à  la  faude  Robert,  & 
à  la  fmfle  douce.  Ou  la  peut  fervir  auffi 
avec  une  faude  au  beurre,  Tel,  poivre, 
&  une  pointe  de  rocambole. 

Anguille  a  l' A ngloife. 

Il  faut  la  dépouiller,  &  la  bien  émon¬ 
der,  la  couper  en  trois  ou  quatre  mor¬ 
ceaux  ,  félon  fa  longueur  ;  enluite  met¬ 
tez  l’Anguille  dans  un  plat,  verfez  def- 
fus  de  bon  vin  blanc,  lk  l’y  ayant  lui  fié 
quelque  temps,  retirez-la  >  faites- luy  des 
inc ilions  de  diftance  en  diftance  fur  le  dos 
ôc  aux  cotez;  emplidez  ces  incifions  d’une 
maniéré  de  farce  que  vous  compoferez 
ainfi.  Prenez  mie  de  pain  blanc  bien  éfrai- 
fée  ,  toutes  fortes  de  fines  herbes ,  perfil , 
ciboules,  le  tout  bien  haché;  porvre, 
clou  ,  mufcade  &  fel  :  ajoûtez-y  quel¬ 
ques  jaunes  d’œufs  durs ,  Anchois  pi¬ 
lez  ,  de  bon  beurre  frais  ce  qu’il 
en  faut ,  &  mêlez  le  tout  enfemble  : 
empli dez  de  cette  farce  les  incifions 
de  vôtre  Anguille,  enfui  te  remettez 
la  proprement  dans  fa  peau,  &  liez-la 
par  les  deux  bouts ,  piquez-la  avec  une 
fourchette  en  plufieurs  endroits ,  puis 
faices-la  rôtir  fur  le  gril  ou  à  la  broche  : 
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étant  cuite,  ôtez  la  peau,  &  fervez-la  à 
fec,  avec  un  jus  de  citron-,  ou  faites-y  une 
Saufle  blanche  avec  bon  beurre,  vinaigre, 
fel  &  poivre  blanc  ,  avec  anchois  &  ca- 
:pres  }  obfervez  qu’il  n’y  a  que  les  grolfes 
Anquilles  qui  s’accommodent  de  cette 
forte. 

Anguilles  a  la  Daube. 

o 

Hachez  de  la  chair  d’Anguille  &  de 
Tanches,  alïaifonnée  de  fel,  poivre  ,  clou, 
Tnufcade  -,  &  faites  des  lardons  d’autre 
chair  d’Anmiille ,  dont  vous  mettez  un 

O 

lit  fur  les  peaux  ,  &c  un  lit  de  la  chair  ha¬ 
chée  ,  en  continuant  ainfi  comme  un  pain 
long.  Enveloppez-les  dans  un  linge  ,  & 
faites-les  cuire  de  même  que  le  Jambon 
de  Poiiïbn,  c’eft-à-dire  ,  moitié  eau,  & 
moitié  vin  vermeil  ,  alïàifonné  de  clous, 
laurier  Sc  poivre.  Etant  refroidi  dans fon 
bouillon,  fervez  par  tranches  pour  En¬ 
tremets  ,  plutôt  que  pour  Entrées. 

A  R  T  I  C  H  A  U  X. 

Eft  un  Légume  dont  on  fe  fert  pour 
garnir  les  Ragoûts  &  les  Pâtez  de  bea- 
tilles.  Voici  diverfes  maniérés  d’accom¬ 
moder  des  Artichaux  ,  pour  fervir  d’En- 
iremets. 


Royal  dr  Bourgeois.  A.  107 

Artichaux  à  la  fanjfe  blanche . 

Faites  cuire  des  petits  Arrichaux  dans 
Peau  6c  un  peu  de  lel.  Quand  ils  feront 
cuits,  palï'ez  les  eus  dans  la  callèrole, 
avec  beurre  &  perrtl ,  artai  formez  de  fel 
&  poivre  blanc  ;  6c  faites  une  faurte  avec 
jaunes  d’oeufs ,  un  filet  de  vinaigre,  & 
uu  peu  de  bouillon. 

1  *  ■*  i  f  )  '  .  .  .  •,  r  '  \ 

Artichaux  au  beurre* 

■  .-a.;  r.  t  : 

Vos  Artichaux  étant  cuits  comme  def- 

1  fus  ,  ôtez  le  foin  >  6c  faites  une  faurte  avec 
beurre  frais ,  vinaigre  ,  fel  6c  mufeade  3 
ôc  un  peu  de  farine  pour  lier  la  faurte. 

Artichaux  frite. 

i  1 

Coupez-les  par  tranches,  ôtez  le  foin 
ôc  les  faites  bouillir  dans  l’eau  trois  ou 
quatre  tours  :  tirez-les  &  les  mettez  trem¬ 
per  avec  vinaigre,  poivre  &  lel  ;  puis 
mettez-les  dans  un  œuf  battu ^  farinez- 
les  &  les  faites  frire  dans  du  fein-doux 
ou  beurre  affiné.  Servez  avec  perrtl  frit, 

|  !  n  ,  ‘  (  1 1 .  c  ,  0 .  ■ ' 

Autres  maniérés. 

On  fert  encore  des  Artichaux  à  la  crè¬ 
me  :  pour  cela  on  les  fait  cuire  à  l’eau, 
étant  cuits  on  les  parte  au  beurre  dans  la 
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cafferole ,  &  on  y  mer  de  la  crème  ,  avec- 
un  paquet  de  ciboule  &  perfil,  un  jaune 
d’œuf  pour  lier  la  faiilTe  }  mettez- y  du  Tel 
Le  un  peu  de  mufeade,  &  fervez  pour 
Entremets.  D’autres  les  fervent  à  la  Sain- 
garaz  de  Jambon,  pour  les  jours  gras,  ou 
au  jus  •,  fur  quoy  voyez  l’Elfeoce  de  Jam¬ 
bon  ,  lettre  I.  &  les  Lapreaux  à  la  Sain- 
garaz  ,  lettre  L.  Et  enfin,  d’autres  à  l’ef- 
toufade,  &  glacez.  Ils  font  encore  d’un 
grand  fecours  toute  l’année  ,  pour  pref- 
que  tous  les  Ragoûts,  Potages  &  Entrées  ; 
ainfi  il  eftnecefïaire  d’en  faire  bonne  pro- 
vifion  ,  en  obfervant  ce  qui  fuit. 

Cûs  d’Artichaux  en  Purée. 

Ayant  bien  nët'toyé  &:  lavé  vos  cûs 
d’Artichaux,  faites-leS  cuire  dans  une  eau 
blanche  ,  qui  eft  de  l’eau  ,  un  gros  mor¬ 
ceau  d'e  beurre  pétri  avec  un  peu  de  fari¬ 
ne  &  du  lel  •,  &  lorfqu’ils  font  cuits ,  vous 
les  retirez  de  l’eau  blanche  pour  les  met¬ 
tre  en  purée  :  paffez-les  après  cela  dans 
une  étamine  ,  de  la  même  façon  que  l’on 
fait  les  pois -,  faites  -  les  mitonner  enfuite 
dans  une  caTèrole  ,  à  petit  feu ,  avec  de 
bon  beurre  frais  ,  fel  ,  poivre  ,  mufeade 
fk  clous  battus:  Joignez-y  un  bouquet'  de 
perfil,  ciboule  &  thirn,  avec  une  feuil¬ 
le  de  laurier  ;  étant  prêt  de  fervir  ?  pilez 
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en  un  mortier  amandes  douces  pelées ,  é- 
corce  de  citron  confit ,  bifcuits  d’aman¬ 
des  ameres ,  jaunes  d’œufs  durs  ,  lucre 
en  poudre  ce  qu’il  en  faut 3  mêlez-bien 
le  tout  enlemble  ,  avec  eau  de  fleurs  d’o¬ 
range  3  puis  incorporez  cette  compofition 
avec  vôtre  purée  d’Artichaux  ,  6c  l’ayant 
remife  un  moment  fur  le  feu ,  fervez 
promtement. 

A rticbaux  3  maniéré  de  les  c$tifervcr. 

Prenez  de  Peau  félon  la  quantité  de  vos 
Artichaux  ,  en  forte  qu’ils  puilfent  trem¬ 
per  ,  6c  faites  -  la  bouillir  avec  du  fel  a 
proportion.  Tirez-la  enfuite  hors  du  feu, 
ôc  laiflezda  repofer  ,  afin  que  la  cralfe  du 
fel  aille  au  fond.  Après  il  la  faut  couler 
dans  le  pot  où  vous  voulez  mettre  vos 
Artichaux  ,  qui  doivent  être  bien  tour¬ 
nez  3  6c  les  blanchir  feulement  pour  en 
ôter  le  foin  6c  la  crafle.  O11  les  lave  dans 
deux  ou  trois  eaux  ,  6c  on  les  met  en- 
fuite  dans  la  faumure  que  l’on  a  faite,  ver- 
fant  au  deflus  de  l’huile ,  ou  bon  beurre , 
afin  que  Pair  n’y  puifle  pénétrer.  Si  on 
veut ,  on  y  peut  mettre  un  peu  de  vinai¬ 
gre.  Il  les  faut  couvrir  foigneulement 
avec  du  papier,  6c  une  planche  par- deflus, 
pour  que  cela  ne  refpire  le  moindre  air, 
jdour  les  employer ,  on  les  deflale  aupa» 
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ravant  dam  l’eau  fraîche.  Ils  fe  peuvent 
garder  une  année  entière  &  plus; 

.Autre  maniéré. 

Ayez  des  bons  Artichaux  ,  nettoyez-les 
bien  de  leurs  feuilles ,  &  du  foin  qui  effc 
dedans  avec  un  couteau  ,  que  vous  coupez 
proprement  tout  autour  ,  jufqu  a  la  chair  ; 
vous  les  jettez  à  mefure  dans  l’eau  fraî¬ 
che  ,  pour  qu’ils  ne  noircillent  point ,  en- 
fuite  Vous  les  tirez  de  l’eau  &  les  jettez 
dans  la  farine  ,  en  forte  qu’ils  en  (oient 
tout  couverts',  vous  les  rangez  (ur  une 
claie  8c  vous  les  faites  fecher  au  four  ;  8c. 
pour  vous  en  fervir,  vous  les  faites  trem¬ 
per  vingt-quatre  heures,  6c  lesfaires  cui¬ 
re  comme  les  autres  :de  cette  maniéré  ils 
11e  perdent  point  leur  goût. 

On  en  peut  auflî  conferver  de  fecs  :  8c 
pour  cela  ,  après  que  vos  Artichaux  font 
blanchis,  &  que  le  foin  en  efi:  ôté  com¬ 
me  ci-deffus,  vous  les  tirez  fur  des  m  il- 
les  ou  claies  d’ofier,  pour  les  faire  égou- 
ter -,  &  on  les  fait  enfuite  fecher  au  So¬ 
leil  ou  dans  le  four  modérément  chaud  , 
ü  bien  qu’ils  foient  fecs  comme  du  bois. 
Avant  que  de  les  employer,  il  faut  les  frire 
tremper  dans  de  l’eau  tiede  ,  pendant  une 
couple  de  jours:  ils  reviendront  par  ce 
moyen ,  comme  quand  ils  étoient  frais  ; 
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5c  l’on  trouvera  qu’ils  en  feront  beaucoup 
meilleurs  que  de  l’autre  maniéré.  En  les 
faifant  blanchir,  il  y  faut  avec  de  l’eau  , 
un  peu  de  verjus  &  de  fel ,  de  bon  beurre 
pour  les  jours  maigres;  &  pour  les  jours 
gras ,  on  peut  y  mettre  de  la  bonne  grail¬ 
le  de  Bœuf. 

Asperges. 

Eft  un  Légume  fort  en  ufage  parmi  les 
alimens  du  Printemps*,  les  plus  grofTes 
font  eftimées  les  meilleures  :  elles  fe  man¬ 
gent  deplufieurs  maniérés.  Il  s’en  fait  des 
Potages  ,  avec  differentes  Volailles,  ou 
à  la  Purée  verte  ,  comme  on  en  a  pu  voir 
allez  d’exemples  :  tk  on  les  fert  dans  l’En¬ 
tremets  pour  Hors-d’œuvres ,  ou  autres 
plats;  tantôt  en  Salade,  tantôt  au  blanc 
5c  au  jus  lié  ;  &  tantôt  à  la  crème.  Voici 
comme  on  les  accommode  de  cette  der¬ 
nière  forte. 

■A 'fperge s  à  U  Crème. 

Il  faut  rompre  vos  Afperges  par  petits 
morceaux  „  &  les  faire  un  peu  blanchir 
dans  de  l’eau  bouillante ,  après  on  les  paf- 
fe  au  bon  beurre  d,»ns  la  caflèrole,  ou 
avec  du  lard  fi  l’on  n’a  pas  de  fort  bon 
beurre;  prenant  garde  que  le  tout  ne 
foie  pas  trop  gras.  On  y  met  enfuite  du 
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lait  &  de  la  crème,  &  on  l’aflàifonne  dou¬ 
cement  ,  y  mettant  auili  un  bouquet  de  fi¬ 
nes  herbes.  Avant  que  de  fervir  ,  il  faut 
délayer  un  ou  deux  jaunes  d’œufs  avec  de 
la  crème  de  lait,  pour  lier  vos  Afperges, 
&  y  mettre  un  peu  de  fucre  ;  8c  vous  fer- 
vez  en  même  temps 

On  en  peut  faire  autant  pour  des  eus 
d’Artichaux  ,  8c  pour  les  petits  Pois;  mais 
à  ceux-ci  il  faut  du  fucre  ,  8c  un  peu  de 
perfil  haché  :  du  refte  on  les  pad'e  de  la 
même  maniéré.  . 

Vous  pouvez  aufli  fervir  des  Afperges 
en  petits  Pois  ,  avec  un  coulis  verd  d’é- 
collès  de  Pois  ,  ou  autre  chofe  ;  une  croît¬ 
re  au  milieu,  8c  garni  d’un  cordon  de 
pain  de  Jambon. 

Afperges  au  jus. 

Rompez  vos  Afperges  par  morceaux  » 
paflez-les  avec  lard  fondu ,  perfil ,  cer¬ 
feuil  coupé  menu,  8c  une  ciboulette  que 
vous  retirez  ;  affaifonnez  de  fel ,  poivre 
8c  mufeade,  &  les  faites  mitonner  avec 
un  peu  de  bouillon  gras  dans  un  pot  ,  à 
petit  feu  -,  étant  cuites  comme  il  faut, 
vous  les  dégrai (ferez ,  &  y  mettrez  un  jus 
de  Mouton  8c  de  Citron  ,  fei  vez  à  cour¬ 
te  fauhe.  On  fert  auiïi  des  Afperges  en 
bâton  entières ,  à  Peiïence  de  Jambon. 

Afperges 
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u4fÿerges  au  beurre. 

Faites  cuire  les  Afperges  dans  l’eau  avec 
ün  peu  de  fel  ;  prenez  garde  qu’elles  ne 
euifent  pas  trop  :  étant  cuites  à  propos  ti- 
rez-Ies ,  8c  les  mette 2:  égouter  -,  dreflez- 
les  dans  un  plat ,  & ‘faites  une  fufîe  avec 
beurre ,  fel',  vinaigre  &  mufcade  ,  ou  poi¬ 
vre  blanc,  la  remuant  toujours  •,  &  verfez- 
Ia  fur  vos  Alperges ,  quand  elles  feront 
dreflées.  Il  n’y  a  rien  en  cela  que  d’alîez 
connu  -,  aufli-bien  que  pour  les  Afperges 
en  Salade. 

-Afperges.  Aianiere  de  tes  conserver. 

Otez-en  le  dur,&  les  faites  bouillir 
on  bouillon  avec  fel  &  beurre  ,  remettez- 
ies  dans  l’eau  fraîche ,  8c  les  faites  égou- 
ter.  Etant  froides  ,  mettez-les  dans  un  va- 
fe  où  elles  puiflènt  être  de  leur  longueur, 
avec  fel  i  clous  entiers ,  citron  verd  ,  8c 
autant  d’eau  que  de  vinaigre  :  couvrez- 
les  de  beurre  fondu  comme  les  Artichaux, 
mettant  un  linge  entre  deux-;  8c  les  tenez 
clans  un  lieu  temperé.  Pour  vous  en  fer- 
vir ,  faites  les  tremper  8c  cuire  comme 
les  autres.  , 
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B. 

Bain  - marie. 

P  Renez  trois  livres  de  tranche  de 
Bœuf,  trois  livres  de  rouelle  de  Veau, 
&  une  livre  de  roiielle  de  Mouton  mai¬ 
gre,  le  tout  bien  dégrailfé;  un  Chapon 
que  vous  vuidez ,  de  ôtez  la  peau  ;  une 
Perdrix  :  Prenez  un  pot  de  terre  de  la 
grandeur  qu’il  faut  pour  tenir  cette  quan¬ 
tité  de  viande  :  Faites  bouillir  le  pot  de 
terre  dans  de  l’eau  avant  de  vous  en  ler- 
vir -,  enfuite  mettez -y  les  viandes  mar¬ 
quées  ei-delFus  ,  de  alïaifonnezdes  d’un 
petit  oignon  piqué  de  deux  clous  ,  &  tant 
foie  pende  fel  :  Mettez  y  trois  chopines 
d’eau  ;  fermez  le  pot  de  fon  couvercle  ,  de 
le  bouchez  bien  autour,  de  pâte  de  de  pa¬ 
pier  collé  ,  de  peur  qu’il  ne  forte  aucune 
lamée.  Mettez  un  chaudron  fur  le  feu, 
de  y  mettez  de  l’eau ,  qu’elle  boiiille 
mettez  le  pot  de  terre  dans  le  ch  mdron  , 
de  ayez  de  l’eau  toujours  boitillante  ;  de 
loifque  celle  du  chaudron  diminué  ,  re¬ 
vendez  de  cette  autre  eau  bouillante  dans 
le  chaudron ,  de  l’entretenez  roii.ours 
d’eau, &  qu’il  bouille  pendant  cinq  heures; 
après  quoy  vous  forez ,  de  l’ouvrez ,  de 
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palTez  le  bouillon  dans  une  étamine  ou 
ferviette  ;  laillez-Ie  repofei*  8c  le  dégraif- 
fez  bien.  L’on  s’en  fert  pour  les  malades, 
ou  pour  mitonner  des  croûtes  :  8c  lorfque 
vous  le  voulez  faire  au  Ris  ,  il  n’y  a  qu’à 
remplir  le  corps  du  Chapon  de  Ris  bien 
épluché  ,  8c  le  faire  de  la  même  maniéré 
qu’il  eft  marqué  ci  delfus. 

B  a  l  o  N. 

Il  faut  prendre  une  hure  de  Porc  :  étant 
bien  échaudée  ,  vous  en  levez  la  peau  pro¬ 
prement  ;  vous  prenez  la  chair  du  col  , 
8c  la  coupez  pu*  petites  tranches,  que 
vous  mettez  dans  un  plat ,  8c  l’alfaifonnez 
de  fel  ,  de  poivre  ,  fines  herbes ,  fines  é- 
pices ,  perfil  ,  ciboules  hachées ,  8c  une 
rocambole  *,  le  tout  bien  mêlé  enfemble  : 
coupez  autant  de  tranches  de  Jambon 
maigre  ,  comme  de  Porc  *,  mettez  la  peau 
de  la  hure  dans  une  cafferole  de  fa  gran¬ 
deur  }  enfui  te  il  faut  la  remplir  de  cette 
maniéré  :  Faites  un  lit  de  petites  tranches 
de  Porc,  qui  font  alfa données;  un  lit  de 
tranches  de  Jambon,  un  lit  de  Truffes 
coupées  par  tranches ,  un  lit  de  tranches 
de  Porcs,  un  lit  de  tranches  de  Cham¬ 
pignons,  8c  un  lit  de  tranches  de  Jam¬ 
bon  ;  continuant  toujours  de  même  ,  juf- 
qu’à  ce  qu’elle  foit  pleine  :  8c  renver- 
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fez  par-defïus  le  refte  de  la  peau  ,  &  fa' 
bien  coudre  ,  la  mettre  dans  un  linge  , 
&  la  bien  ficeler.  Prenez  quatre  à  cinq 
livres  de  tranches  de  Bœuf,  &  les  coupez 
par  petites  tranches ,  &  les  barrez,  &  en 
garni ffez  le  fond  d’une  cafferole,  &  de 
bardes  de  lard,  &  les  mettez  fuer  comme 
lin  jus  -,  étant  roux  ,  jettez-y  une  groffe 
poignée  de  farine ,  &  les  remuez  fept  à 
huit  tours  fur  le  fourneau  ,  jufqu’à  ce  que 
la  farine  foit  cuite,  &  le  mouillez  de 
moitié  bouillon  &  moitié  eau  :■  détachez 
bien  le  fond  de  la  cafferole  j  mettez  vôtre 
Balon  dans  une  marmitte  de  la  grandeur 
qu’il  fuir ,  &  vuidez-y  ce  jus  ,  &  les  tran¬ 
ches  de  Bœuf  a  ffai  Tonnées  de  fel ,  de  poi¬ 
vre,  fines  épices  ,  laurier,  bafilic  ,  tran¬ 
ches  de  citron  vert  ,  oignons  ,  per  fil  ,  ci¬ 
boules,  carottes  ,  panais  ,  deux  bouteilles 
de  vin  blanc:  voyez  qu’il  foit  mouillé 
comme  il  faut,  &  le  mettez  cuire  cinq  à 
fix  heures  i  étant  cuit  goûtez  le  jus  ,  qu’il 
foit  d’un  bon  goût  -,  le  retirer  du  feu  ,  & 
le  biffer  refroidir  dans  fon  jus  •,  étant 
froid,  tirez- le.,  &  le  déficelez,  &  en 
©tez  le  linge  :  pliez  une  ferviette  fur  un 
plat,  drefle-z  le  Balon  deflus,  &  le  gar- 
niiîez  de  perfil,  &  le  fervez  pour  Entre¬ 
mets.- 

L’on  fait  des  Balons  fans  hure  :  il  faut 
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prendre  de  la  chair  de  Porc  ,  du  cou ,  de 
fe  krv  d’un  flancher  de  Bœuf  pour  fen- 
velopper  ,  au  lieu  de  la  peau  de  la  hure  5 

1&  le  faire  de  même. 

Barbe  a  u. 

Eft  un  Poiflon  de  mer  ôc  d’eau  douce  ? 
de  grandeur  mcdiocrej  il  eft  d’un  très-bon 
goût  j  &  s’apprête  de  differente  maniéré. 

Barbeau,  en  Cafferole. 

Apres  avoir  habillé  proprement  vcs 
Barbeaux  ,  vous  les  faites  cuire  dans  une 
caflerole  y  avec  vin,  beurre  frais,  fel, 
poivre,  &  un  bouquet  de  fines  herbes  ; 
étant  cuits ,  prenez  un  morceau  de  beur- 
te  ,  &  maniez- le  avec  un  peu  de  farine  , 
êc  le  mettez  dedans  pour  lier  la  fauflê  ;  il 
y  en  a  qui  fe  fervent  d’un  petit  roux , 
qui  eft  un  morceau  de  beurre  avec  un  peu 
de  farine  roufli  ,  &  le  mettent  pareille¬ 
ment  dedans ,  les  dreÜ'ent  dans  un  plat , 

{  &  les  fervent. 

D’  autres  les  font  cuire  ,  comme  ci-def- 
fus,  à  l’exception  du  beurre  qu’ils  n’v  met¬ 
tent  point  :  ils  les  fervent  enfuite  avec  un 
Ragoût  cornpgfé  de  champignons  ,  truf¬ 
fes  ,  morilles ,  cûs  d’Artich aux  .  fel,  poi¬ 
vre  ,  beurre  frais ,  boiiiilon  de  poiflon  ou 
jus  d’oignons,. 
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Barbe  au  au  court-bouillon,  ou  an  bleu. 

Ce  font  ordinairement  les  gros  Poif- 
fans  que  l’on  fait  cuire  de  cette  manière  : 
pour  cela  ayez  un  beau  B  ubeau ,  vuidez- 
îe  fans  l’écailler  ,  metrez-le  dans  un  plat , 
êc  jettez  defï'us  du  vinaigre  vc  du  fel 
tout  boiii liant  :  faites  bouillir  enfuite  dans 
une  poilfonniere  du  vin  blanc,  verjus ,  fel, 
poivre ,  rlous ,  mufcade  ,  laurier ,  oignon, 
citron  vert  ou  orange  feche  ;  quand  il 
bouillira  à  grand  feu  ,  mettez-y  cuire  vô¬ 
tre  Barbeau;  ôc  quand  il  fera  cuit  vous  le 
tirerez  &  fervirez  à  fec  fur  une  ferviette 
blanche,  garni  de  per  fil  ou  de  credon, 
pour  un  plat  de  Rôt. 

B  a  Ab  eau  x  grillel^ 

Il  faut  les  écailler,  lesvuider,  &  les 
incifer  Iegerement  fur  les  côtes  y  enfuite 
vous  les  froterez  de  beurre  fondu  ,  Sc 
poudrerez  de  fel  menu,  puis  vous  les  fe¬ 
rez  griller  furie  gril;  étant  grillez  vous 
ferez  une  faulTe  blanche  avec  beurre 
frais,  fel,  poivre,  mufcade,  deux  An¬ 
chois  ,  câpres ,  une  ciboule  entière  ,  avec 
un  peu  de  farine  pour  lier  la  Saufle  y 
8c  vous  mettrez  une  goutte  d’eau  &  un 
filet  de  vinaigre,  &  vous  tournerez  la 


Royal  &  Bourgeois.  F,  iif 

Sàu(Te  jufqu’à  ce  qu’elle  foie  liée  ,  pour  la 
jetter  enfuite  fur  vô-tre  Poi (Ton  y  ou  bien 

!  faites-y  la  même  Saulfe  que  pour  le  Bro¬ 
cher  à  la  broche  ,  &  garni  liez  cie  même. 

Barbotte, 

Eft  un  Poidbn  de  Lac  &  de  Riviere» 
Les^rufs  qu’elle  a  dans  le  corps.,  ne  va* 
îenr  rien.  Vous  les  pouvez  fervir  en  Ra¬ 
goût  &  en  caflèrole  $  les  mettre  en  pâte  > 
&  en  faire  un  Potage  au  boiiilon  roux. 

Barbottes  en  Ragoût. 

Nettoyez  les  Barbottes  de  leur  limon 
avec  eau  chaude  }  &c  les  ayant  farinées  , 
j|  fa'ites-les  frire  en  bonne  friture,  de  les 
mettez  dans  un  badin  avec  beurre  roux  , 
farine  ,  Anchois  fondus,  le  tout  palfé  en- 
femble  j  alîaifonnez  de  fel  &c  mufeade  , 
une  ciboule,  captes  de  jus  d’orange,  ou 
verjus  de  grain.  Garni  (fez  de  perfil  fric 
1  Se  citron  par  tranches ,  de  fervez  pour 
Entrée,  comme  tous  les  autres  Ragoûts 
de  Poillon. 

Barbottes  en  Cajferole. 

Limonez  les  Barbottes  ,  gardez  le 
foye,  de  padez  les  à  la  caflerole  avec 
beurre  roux  ;  puis  les  mettez  dans  une 
terrine  avec  le  même  beurre ,  un  peu  de 
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farine  frite  ,  &  vin  blanc  ;  alïaifonnez  de 
fel,  poivre,  mufcade ,  un  bouquet  de 
fines  herbes,  &  un  morceau  de  citron 
verd.  Faites  un  Ragoût  à  part  de  la  mê¬ 
me  faufi'e  des  Barbottes,  avec  les  foyes 
ôc  des  champignons  ;  &  garniflez-en  vo¬ 
ue.  plat,  y  ajoutant  un  jus  de  citron  en 
fervant. 

•  »  if  ,  <  r  4  T  -  •  ,  ;  -4» 

Barbottes  en  gras. 

Ap  rès  avoir  limoné  vos  Barbottes  à 
l’eau  chaude  ,  vous  les  vuidez  ,  ôc  vous 
en  gardez  les  foyes-,  puis  vous  les  mettez 
dans  une  call'eiole  avec  un  jus  de  Veau 
fingé  ,  c'eft-à-dire ,  moitié  lié  ,  avec  deux 
verres  de  vin  de  \  hampagne  ;  ôc  vous  les 
affaifonnez  de  fel,  poivre,  clous,  oi¬ 
gnons  ,  citron. verd  ,  perfil  ôc  fines  herbes; 
après  vouspalïèz  quelques  champignons 
ôc  truffes  dans  un  peu  de  lard-  fondu,  ôc 
vous  les  mouillez  de  jus  ;  enfuite  vous  le 
dégraiffez  ôc  vous  le  liez  d’un  bon  coulis 
de  Yreau  ôc  de  jambon  ,  &  vous  y  mettez 
les  foyes  de  vos  Barboctes  *,  puis  après 
vous  tirez  dans  un  plat  les.  Barbottes  de 
leur  jus  où  elles  ont  cuit  *,  8c  vous  prenez 
garde  que  votre  Ragoût  fort  d’un  bon 
goût,  ôc  qu’il’  ait  de  la  pointe-,  ôc  vous 
le  jetrez  fur  vos  Barbottes ,  ôc  les  fervez 
chaudement.- 
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Lefdites  Barbottes  Te  font  en  maigre 
de  la  même  maniéré  -,  vous  n’avez  qu’à 
i  faire  un  petit  roax,  le  moiiiller  de  boüil- 
1  Ion  de  Poiflbn  ,  an  lieu  d’un  jus  de  Veau  ; 

&  pour  le  Ragoût  le  moiiiller  ,  au  lieu  de 
|  jus  ,  d’un  bouillon  de  PoilTon,  &  le  lier 
d’un  bon  coulis  maigre,  comme  celui 
d’Ecrevices. 

Barbue. 

Eft  un  Poiffon  de  Mer  :  fa  chair  eft  af- 
fez  délicate,  &  d’un  fort  bon  fuc. 

Barl> us  marins e  pour  Entrés. 

Votre  Barbue  ayant  été  habillée  ,  vui- 
dée  &  incifee  fur  le  dos ,  pour  que  la  ma- 
f  rinade  pénétré  ,  mettez-la  mariner  pen¬ 
dant  deux  heures  dans  du  verjus  ,  lel , 
poivre  ,  ciboules  ,  laurier  &  citron  :  étant 
marinée ,  vous  la  tremperez  dans  du  beur¬ 
re  fondu  ,  &  la  poudrerez  de  iel ,  mie  &C 
chapelure  de  pain  bien  fine  j  enfuite  vous 
la  mettrez  cuire  au  four  dans  une  tourne- 
r  re  •,  &  quand  vous  jugerez  qu’elle  fera 
h  cuite  ,  &  de  belle  couleur  ,  vous  la  fervi- 
t  rez  garnie  de  petits  pâtez  ,  ou  de  croûtons 
t  perfil  fit,  onde  champignons  frits, 
ou  des  rififolles,  ou  d%attelettes  d’anguil- 
f:  les* 
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12,2, 


B.  Le  nouveau  Cuifimer 

Barbue  en  Salade. 

Vous  la  faites  cuire  an  court-bouillon  -, 

&  étant  froide  ,  vous  la  coupez  en  filets, 
dont  vous  garnirez  une  alliette  ,  &  de  la 
petite  Salade  *,  &  vous  l’affailonnez  de  fel, 
poivre ,  vinaigre  &  huile  -,  ou  bien  ,  vous 
y  faites  la  ramolade  que  nous  avons  dit» 
page  85.  &  fervez  pour  Entremets. 

Autres  maniérés. 

Si  vous  n’avez  point  d’autre  plat  au 
blanc  ,  lailfez  vôtre  Barbue  entière’,  8c 
fervez  la  chaudement  pour  entrée  ,  avec 
une  faufie  blanche  liée  avec  de  la  crème , 
affaifonnee  de  fel  8c  poivre  blanc. 

On  la  fertauffi  en  filets  à  la  fauffe  aux  * 
Anchois  8c  au  court-bouillon  fur  une 
ferviette,  étant  froide  ,  pour  Rôt. 

Vous  pouvez  encore  la  mettre  en  Pâté 
comme  le  Turbot,  hors  qu’elle  ne  doit 
pas  cuire  ii  long-temps. 

Barbue  ,  Turbot f  Soles  ,  Qua-xlets  , 
Cailleteaux  &  Limandes  au 
Court-bouillon. 

Ces  fortes  de  Court-bouillons  fe  font 
différemment  des  autres:  Une  heure  de¬ 
vant  de  mettre  vôtre  Poiffon  cuire  ,  vous 
prenez  du  fel  à  proportion  de  la  groffeur 
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de  votre  Poilfon  ,  que  vous  mettez  fon¬ 
dre  dans  de  l’eau  -,  &  quand  il  eft  fondu, 
ôc  que  l’eau  eft  repofée  ,  vous  la  palfez 
dans  un  linge  tout  doucement ,  afin  que 
la  craftè  refte  au  fond  -,  puis  vous  mettez 
vôtre  Poiflon  dans  la  turbotiereou  calfe- 
role  de  la  grandeur  de  vôtre  Poilfon,  & 
vous  y  vuidez  ladite  faumure  dedans  •, 
vous  y  mettez  de  l’eau  à  concurrence  que 
le  Poilfon  baigne,  avec  quelques  clous  , 
feuilles  de  laurier ,  oignons  &  poivre 
blanc;  vous  le  mettez  fur  un  fourneau  pour 
le  faire  cuire;  &  quand  vous  voyez  qu’il 
eft  cuit ,  vous  le  retirez  ,  &  le  mettez  fur 
des  cendres  chaudes,  6c  vous  y  jettez 
une  pinte  de  lait;  puis  vous  le  fervez  fec 
fur  un  plat ,  avec  une  lerviette  blanche  9 
garnie  de  perfil  verd ,  pour  le  Rôt. 

On  obfervera  que  ce  Poifton  ne  veut 
pas  beaucoup  boiiillir  :  Il  y  en  a  qui  le 
plient  dans  uneferviette  pour  le  faite  cui¬ 
re  ;  mais  cela  dépend  de  la  volonté  des 
Officiers. 


Becasse. 


Eft  un  Oifeau  de  palfage  j  que  chaam 
connoît  par  fon  long  bec. 


Lij 
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BecajJ'es  au  vin  pour  Entrée. 

t 

Il  faut  prendre  les  Becedes  &  les  cou¬ 
per  en  quatre  ,  en  ôter  le  dedans  pour 
faite  une  liaifon.  Mettez  en  fui  te  vos  Be- 
cad’es  dans  une  caderole  avec  des  truffes  > 
que  vous  couperez  par  tranches ,  des  Ris- 
de-.vcau,  des  champignons,  des  moufle - 
rons  -,  de  paffez  le  tout  enfemble  avec 
lard  fondu  ,  &  le  mouillez  de  bon  jus  de 
Bœuf:  aflaifonnez  le  tout  de  fel,  poivre 
blanc,  ciboule,  &  y  mettez  deux  verres 
de  vin  }  faites  bien  boiiillir  le  tout  :  Sz 
quand  cela  eft  bien  cuit,  on  délaye  dans 
la  faillie  le  dedans  des  Becaffes  ,  que  l’on 
a  refervez  pour  lier  la  faudé  ;  on  bien  on 
fe  fert  du  coulis  de  Becafîès,  ou  de  quel¬ 
ques  autres  bons  coulis,  que  l’on  a:  on 
peut  aulfi  mettre  une  cuillerée  d’edence 
de  Jambon  ,  le  tout  bien  dégraide.  Ran¬ 
gez  vos  Becalfes  dans  le  plat  ,  le  ragoût 
par  de  (fus &  predez  un  jus  d’orange  a- 
vant  que  de  fervir  chaudement. 

Salmi  de  Becaffes  au  vin. 

Faites  rôtir  des  Décades;  &  quand  el¬ 
les  feront  à  demi  cuites,  coupc  z-les  en 
pièces  ,  &  mettez-les  dans  une  cadérole 
avec  du  vin  ,  félon  la  quantité  des  Be- 
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«(Tes  que  vous  aurez.  Mettez-y  des  truf¬ 
fes  6c  d:s  champignons  hachez  ,  un  peu 
d’anchois  &  de  câpres,  Se  faites  cuire  le 
tout.  On  lie  la  lande  avec  quelque  bon 
coulis:  on  dfelTe  enfuite  les  Becaiïes  :  &; 
on  les  tient  chaudes  ,  fans  qu’elles  bouil¬ 
lent.  Auparavant  que  de  feuvir,  vo  s  les 
dégrailîèrez  bien  ,  3c  vous  y  prederez  un 
jus  d’o'ange  ,  &  fer  virez  chaudement. 

On  pjut  audi  faire  une  Entrée  de  Ee- 
calfes  en  Partout  s  fur  quoy  vo.ez  l’article 
des  Pigeons  qu’on  accommode  ainli  ,  let¬ 
tre  P.  &  le  Pâté  chaud  de  Bec 'fies  ce  Per¬ 
drix  3  au  premier  article  des  Pâtes. 

Bécassine. 

Eft  une  efpece  de  Becafle  ,  mais  bien 
plus  petite  &  differente  en  couleur  :  c’eft 
aulfi  un  Oifeau  de  paffage.  Les  Becaflines 
fe  peuvent  fervir  en  ragoût  audit-bien  que 
rôties.  Pour  cela  fendez-les  en  deux  ,  SC 
n’ôtez  rien  du  dedans  :  padez-les  à  la  caf- 
ferole  avec  lard  fondu  }  affaifonnez  de  lel, 
poivre  blanc  ,  une  ciboule  que  vous  reti¬ 
rerez  ,  &mnpeude  jus  de  champignons 
Si  de  citrons  ;  fervez. 

Becaffines  en  furtout. 

Il  faut  avoir  une  farce  â  croquets ,  de 
laquelle  vous  ferez  un  bord  dans  le  me* 

L  iij 
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me  plat  que  le  furtout  doit  être  fervi. 
Vos  Becaflines  étant  cuites  à  la  broche  , 
vous  en  ferez  un  falmi  ,  que  vous  laifl’e- 
rez  refroidir  avant  de  le  mettre  dans  le 
plat  >  enfuite  vous  le  couvrirez  du  refte  de 
vôtre  farce  que  vous  dorerez  &  panerez 
proprement ,  &  les  mettrez  cuire  au  four  , 
de  belle  couleur  j  puis  vous  les  fervirez 
chaudement. 

Beignets. 

Il  fe  fait  des  Beignets  de  plufïeurs  ma¬ 
niérés.  Il  y  a  des  Beignets  de  pomme  ,  des 
Beignets  au  lait,  des  Beignets  de  blanc- 
mnnger  ,  des  Beignets  de  bouillon  ,  &  des 
Beignets  à  l’eau  *,  &  on  fert  les  uns  &  les 
autres  en  Entremets.  Voici  pour  les  Bei¬ 
gnets  à  Beau. 

Beignets  a  l'eau  pour  Entremets. 

Prenez  une  caflerole  ,  &  y  mettez  de 
Peau  ,  avec  gros  comme  une  noix  de 
beurre  ,  &c  un  peu  de  fel ,  avec  de  l’écor¬ 
ce  de  citron  verd  &  confit  .  hach  bien 
menu.  Faites  boiiillir  cela  fur  un  four¬ 
neau  ;  &  y  ayant  mis  deux  bonnes  poi¬ 
gnées  de  farine,  tournez-le  à  force  de 
bras  jufqu’à  ce  que  cela  fe  détache  de  la 
caflerole.  Alors  vous  le  tirerez  en  arrié¬ 
ré  •,  5c  y  mettant  deux  jaunes  d’œufs ,  vous 
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les  mêlerez  bien  enfemble ,  continuant 
d’y  mettre  deux  œufs  à  deux  œufs  jufqu  a 
dix  ou  douze  ,  que  vôtre  pâte  foit  délica¬ 
te.  Il  faut  enfuite  fariner  fur  fon  tour  , 
tremper  la  main  dans  la  farine  &  tirer 
vôtre  pâte  par  morceaux  fur  le  tour.  Quand 
elle  aura  repofé  ,  il  faut  la  rouler  6c  cou¬ 
per  par  petits  morceaux  ,  empêchant  qu’ils 
ne  s’attachent  l’un  à  l’autre  :  &  quand  on 
fera  prêt  à  fervir  ,  vous  les  frirez  dans 
du  bon  fai n  -  doux  •,  &  les  ayant  tirez  , 
vous  jetterez  du  lucre  defius  6c  de  l’eau 
de  Heur  d’orange  ,  &  vous  fervirez  prom- 
tement  pour  Hors-d’œuvres.  On  peut 
suffi  garnir  des  Tourtes  de  crème.  Les 
Beignets  au  bouillon  fe  font  de  même  ; 
au  lieu  d’eau  ,  vous  vous  fervez  de  bouil¬ 
lon. 

Entremets  de  Beignets  au  blanc-  manger. 

Il  faut  avoir  du  Ris ,  6c  le  laver  en  cinq 
ou  fix  eaux  ;  6c  le  faire  fecher  à  l’air  du 
feu  ,  mais  bien.  Vous  le  pilerez  après 
cela  dans  un  mortier ,  6c  pafl'erez  cet¬ 
te  farine  par  le  tambour  ,  afin  qu’elle 
foit  bien  fine  :  il  en  faut  une  bonne  de¬ 
mie-once  ,  félon  la  grandeur  de  vos  plats. 
Vous  prendrez  une  cafferole  ,  vous  y 
mettrez  cette  farine  3  6c  la  délayerez; 

L  iiij 
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bien  avec  du  lait  -,  vous  y  ajouterez  aprè3 
line  chopine  de  lait ,  &  mettant  le  tout 
fur  le  fourneau  ,  vous  aurez  foin  de  re¬ 
muer  toujours.  On  y  met  auffi  quelque 
ellomac  de  Poularde  rôtie,  haché  j  & 
vous  formerez  vôtre  pâte  comme  h  c’é- 
toit  pour  faire  une  Crème  pâtiffiere.  Il 
faut  fariner  lur  fon  tour ,  vuider  cette  pâ¬ 
te  ddlus ,  &  la  détendre  avec  vôtre  rou¬ 
leau.  On  peut  encore  y  mettre  un  peu  de 
fucre  ,  d'écorce  de  citron  confit ,  &  de 
citron  verd  râpé  en  cui fiant.  Vôtre  pâte 
étant  refroidie  &  bien  étendue  fur  le  tour, 
il  faut  la  couper  par  petits  morceaux  com¬ 
me  les  Beignets  à  Peau:  farinez  vôtre 
main,  Ôi  les  roulez  proprement  avec  ,  ôc 
faites- les  frire  dans  du  bon  fiin-doux  , 
comme  les  autres.  Quand  on  fera  prêt  i 
fiervir,  fierez  &C  poudrez-les  de  même, 
avec  de  Peau  de  fleur  d’orange-,  &  s’ils 
vous  fervent  de  plat ,  garniflèz-les  de  Bei¬ 
gnets  â  Peau,  ou  autres. 

t  »  *  ^ 

Beignets  an  lait. 

O 

•  i  ti1  f  1  :  f)  *  {  ■  f 

On  les  fait  de  même  que  les  Beignets 
â  Peau,  mais  il  n’y  faut  pas  tant  mettre 
de  farine  ,  afin  que  la  pâte  foit  un  peu 
plus  délie ue.  Si  elle  ne  l’eft  pas  allez  , 
.vous  y  mettrez  quelques  jaunes  d’œufs 
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davantage  dans  la  cafl'erole.  Il  faut  en- 
fuite  prendre  une  alTiette  ,  Sc  renverfer 
la  pâte  fur  le  cû  de  ladite  ailiette,  bien 
étendue  :  Sc  ayant  du  lain  -  doux  bien 
chaud  &  une  cuilliere  en  main,  vous  for¬ 
merez  vos  Beignets  avec  le  bout  que  vous 
tremperez  de  temps  en  temps  dans  le 
fiin-doux,  afin  qu’ils  ne  s’attachent  pas 
à  la  cuilliere.  Vous  remuerez  toujours  la 
poêle  doucement  :  Sc  quand  vos  Beignets 
feront  bien  colorez ,  vous  les  tirerez  Sc 
fucrerez  tout  chauds ,  Sc  les  poudrerez 
d’eau  de  Heur  d’orange  ;  après  quoy  vous 
les  fucrerez  encore  un  peu.  On  en  peut 
glacer  fi  l’on  veut  avec  la  pèle  du  feu  ,  Sc 
les  lervir  chaudement. 

u4 titres  Beignets . 

Echaudez  des  Amandes  douces  Sc  les 
pilez  dans  le  mortier,  arrofez  -  les  de 
temps  en  temps,  d’un  peu  d’eau  claire, 
afin  qu'elles  ne  deviennent  pas  en  huile  -, 
étant  pilées  comme  il  frut ,  vous  les  ôte¬ 
rez  du  mortier  ,  Sc  pilerez  enfuite  écorce 
de  citron  confite,  fromage  de  Gruiere, 
jaunes  d’œufs  durs,  bifeuits  d’amandes 
arriérés ,  un  peu  de  canelle  en  poudre  ,  Sc 
un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange  pour  les 
humeéter,  le  tout  à  proportion.  Ayant 
donc  bien  pilé  le  tout ,  vous  y  remettrez; 
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vôtre  pâte  d  amandes ,  &  vous  y  ajcûterez 
marmelade  de  pommes  &  d’abricots  ,  fu- 
cre  en  poudre  6c  fleur  de  farine  ;  le  tour 
à  difcretion.  Vous  mêlerez  bien  le  tout 
enfemble  ,  &  en  formerez  une  pâte  fiifli- 
fante  pour  la  maniéré  fur  le  tour  :  enfuite 
vous  la  roulerez  6c  la  couperez  par  mor¬ 
ceaux  ,  empêchant  qu’ils  ne  s’attachent 
l’un  à  l’autre  ;  &  quand  on  fera  prêt  à  fer- 
vir,  vous  les  frirez  dans  du  bon  fain-doux, 
&  les  ayant  tirez  ,  vous  poudrerez  du  fu- 
cre  deffus  &  du  vin  d’Efpagne  &  fervi- 
rez  promtement  pour  Hors  d’œuvres. 

„ Antres  maniérés  de  Beignets . 

On  fait  encore  des  Beignets  de  pom¬ 
mes  ,  d’abricots  en  confiture  feche ,  de 

Î nunes ,  de  cerifes  à  oreilles ,  de  piflaches 
illees ,  de  grofeilles  rouges  confites  ,  de 
grains  de  grenade  ,  &c  de  parmefan  aux 
11ns  il  faut  une  pâte  claire  ,  &  aux  autres 
plus  forte.  Comme  c’eft  plus  une  affaire 
d’Officier  que  de  Cuifinier  ,  nous  n’eu 
dirons  pas  davantage. 

Ladite  pâte  fe  fait  avec  de  la  farine , 
nn  peu  de  fel ,  de  l’eau  que  vous  délayez 
bien  ;  puis  vous  y  ajoutez  un  œuf  blanc 
&  jaune  ,  que  vous  battrez  bien  long¬ 
temps  enfemble  $  puis  vous  faites  fou- 
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dre  gros  comme  unemoix  de  beurre  ,  que 
vous  délayez  dans  la  pâte.  Vo  sobfervc- 
rez  de  la  faire  délicate  ,  félon  vôtre  Fruit. 

Biche. 

Eft  la  femelle  du  Cerf  qui  eft  un  ani¬ 
mal  fauvage.  Pour  fçavoir  la  maniéré 
d’accommoder  la  Biche ,  on  peut  con- 
fulter  l’article  du  Cerf,  étant  de  même 
nature  •,  linon  qu’elle  eft  plus  molle  Se 
plus  fade.  Il  faut  donc  la  faire  tremper 
dans  une  marinade  de  même,  après  l’avoir 
piquée  de  menu  lard.  On  l’arrofe  en  la  fai- 
lanc  rôtir  s  de  étant  cuite,  on  y  met  câpres, 
&  un  bon  coulis  dans  fon  dégoût  ,  pour 
fervir  delfous  ladite  Entrée ,  Sc  on  la  fait 
mitonner  dans  fa  faufte. 

On  peut  aulîi ,  étant  piquée  ,  marinée  , 
Sc  rôtie  enveloppée  dans  du  papier,  y 
faire  une  fauftë  douce  ,  avec  vinaigre,  poi¬ 
vre  ,  fucre ,  canelle  ,  Sc  une  échalotte  en¬ 
tière. 


Betteraves. 

La  Betterave  eft  une  efpecede  légume 
qui  pour  être  commun  ne  doit  pas  être 
méprifé  ;  c’eft  la  Racine  d’une  plante  que 
nous  appelions  Bette  ou  Poirée  rouge. 
Voici  la  meilleure  maniéré  de  la  manger. 
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Betteraves  frites . 

Ayant  fait  cuire  vos  Betteraves  au  four3 
pelez-les,  &  les  ayant  coupées  de  la  tête 
à  la  queue  en  maniéré  de  Soles,  de  Pé- 
paifleur  de  trois  ou  quatre  écus  ,  mettez - 
les  tremper  dans  une  pâte  claire  ,  faite  de 
vin  blanc  ,  fleur  de  farine  ,  crème  douce  , 
jaune  &  blanc  d’oeuf  crud  (  plus  de  jaune 
que  de  blanc  )  poivre  ,  fel  &  clous  de 
girofle  en  poudre  •,  en  fui  te  tirez-les  de  cet¬ 
te  pâte  ,  &  les  poudrez  de  farine  ,  mie  de 
pain  &  perfl!  haché:  faites-îes  frire  en- 
fuite,  &  étant  feches,  fervez  dans  un 
plat  particulier  pour  Entremets,  avec  jus 
de  citron. 

On  man^e  les  Betteraves  en  Salade,  on 

O 

les  fricafle  avec  beurre ,  perfll ,  oignons , 
poivre  &  fel. 

B  I  S  Q^U  E. 

Elb  un  Potage  en  ragoût.  On  fert  des 
Bifques  de  Cailles  ,  Chapons  &  Poular¬ 
des  ,  &  plus  communément  de  Pigeons. 
Nous  allons  premièrement  marquer  la 
maniéré  de  celles-ci. 

Bifcjite  de  Pigeons. 

Il  faut  prendre  les  Pigeons  les  plus  frais 
tuez  ,  les  échauder ,  blanchir  &  éplu- 
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cher  ,  les  vuider  tk  troufler  proprement, 
les  faire  cuire  dans  de  bon  boiiillon  clair, 
avec  plulieurs  bardes  de  lard ,  un  oignon 
piqué  de  clous  de  girofle,  deux  tranches 
de  citron  ,  le  tout  bien  écumé.  On  ne  les 
mettra  au  feu  qu’une  heure  auparavant 
que  de  fer  vit  ,  félon  la  grofleur  de  vos 
Pigeons -,  étant  cuits ,  vous  les  tirerez  en 
arriéré.  Pour  faire  le  ragoût,  il  faut  des 
Pvis  -  de  -  veau  bien  blanchis ,  coupez  en 
deux ,  les  champignons  coupez  par  pe¬ 
tits  morceaux  ,  des  truffes  par  tranches , 
des  eus  d’artichaux  en  quatre  ,  &c  un  en¬ 
tier  pour  mettre  au  milieu  de  vôtre  Pota¬ 
ge.  Vous  pafferez  proprement  ce  ra¬ 
goût  à  la  caflerole  avec  un  peu  de  lard 
vC  de  farine  ,  &  un  oignon  piqué  de  clous 
de  girofle  ;  &  n’attendez  pas  qu’il  rouf- 
fiffe.  Quand  il  eft  ainli  paffe ,  on  y  met 
un  peu  de  boiiillon  ,  &  vous  le  lai  liez 
cuire  avec  une  tranche  de  citron.  Si  vous 
voulez  enrichir  encore  ce  Potage,  vous 
ferez  cuire  à  part  dans  une  petite  marmi¬ 
te  ,  des  crêtes  bien  échaudées  ôc  bien 
épluchées,  avec  des  bardes  de  lard,  de 
ia  graillé  de  Veau  &  du  boiiillon  clair , 
■une  tranche  de  citron  ,  un  oignon  piqué 
de  quelques  clous  de  girofle-,  fur  tout , 
que  le  tout  foit  bien  blanchi  :  paffez  pour 
-cela  un  peu  de  mie  de  pain  dans  l’éta- 
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ment  ,  avec  de  bon  boiiillon  -,  il  n’en  faut 
que  deux  cuillerées.  Vos  Pigeons,  vos 
crêtes  &  vôtre  ragoût  étant  prêts  ,  vous 
prenez  des  croûtes  de  pain  chapelé  fe- 
chées  au  feu  ou  au  four  ;  vous  les  mettez 
mittonner  avec  du  boiiillon  fait  avec  du 
trumeau  ,  du  derrière  de  cimier  de  Bœuf, 
un  morceau  de  Mouton,  &  une  Volail¬ 
le  •,  aflailonnez  de  fel  ti  clous  de  giro¬ 
fle.  Ce  boiiillon  fert  auflï  à  faire  cuire 
vos  Pigeons  ci-deflus.  Quand  vôtre  fou- 
pe  eft  bien  mitonnée  attachée  au  plat, 
on  drefle  les  Pigeons  defliis ,  &  le  eu 
d’artichaux  au  milieu,  le  ragoût  dans 
l’entre-deux  des  Pigeons,  les  crêtes  fur 
l’eftomac  :  le  tout  bien  dégraifle ,  achevez 
de  mettre  tout  le  ragoût  defliis.  Quand 
vôtre  Potage  eft  bien  garni  de  vôtre  ra¬ 
goût  ,  vous  jettez  par-deflus  un  bon  jus 
de  Veau  d’une  belle  couleur. 

L’on  fert  ces  Bifques-làau  blanc  •,  c’eft- 
à-dire  ,  au  lieu  d’un  jus  de  Veau  ,  vous  y 
jettez  un  coulis  blanc  clair  par -defliis. 
Pour  faire  ce  coulis  blanc ,  vous  prenez 
une  Poularde  que  vous  faites  cuire  à  la 
broche  ;  étant  cuite  ,  vous  ôtez  les  peaux 
&  la  defoflez  pour  en  ôter  le  blanc  ,  vous 
y  donnez  trois  ou  quatre  coups  de  coû- 
teau  *,  enfuite  vous  pelez  dix-huit  aman¬ 
des  douces ,  ôc  vous  les  pilez  bien  dans  un 
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mortier  avec  une  goure  d’eau ,  de  peur 
qu’elle  ne  tourne  *,  après  vous  mettez  le 
blanc  de  la  Poularde  dans  le  mortier  , 
vous  y  ajoutez  quatre  jaunes  d’œufs  durs, 
&  vous  pilez  bien  le  tout  enfemble  :  vous 
prenez  enfuite  une  livre  &  demie  de 
Veau,  avec  une  tranche  de  Jambon*, 
vous  coupez  le  Veau  par  tranches,  que 
vous  mettez  au  fond  d’une  caflerole,  avec 
un  oignon  coupé  par  tranches ,  un  mor¬ 
ceau  de  panais  &  de  cirore  ,  aullî  coupé  : 
vous  couvrez  ladite  caflerole  ,  &  vous 
le  mettez  fuer  fur  un  fourneau  ,  dans  le 
temps  qu’il  veut  commencer  à  s’attacher  , 
il  faut  prendre  garde  qu’il  ne  foit  pas 
roux  y  il  faut  le  mouiller  de  deux  ou  trois 
cuillerées  de  bon  bouillon  ,  félon  la  quan¬ 
tité  que  vous  en  voulez  faire ,  de  y  met¬ 
tez  gros  comme  deux  œufs  de  mie  de  pain, 
avec  une  ciboule  entière  ,  un  peu  de  per- 
fil,  avec  trois  ou  quatre  champignons 
frais,  une  ou  deux  truffes  verres.  Quand 
vous  voyez  que  le  Veau  eft  cuit,  vous 
ôtez  lefdites  tranches  de  Veau  hors  de 
la  caflerole  ,  &  vous  prenez  vôtre  ap¬ 
pareil  pilé,  qui  eft  dans  le  mortier  ,  SC 
vous  le  délayez  avec  ce  pis  ,  &  vous  luy 
faites  prendre  un  boüillon  fur  le  four¬ 
neau  ,  vous  le  paflez  enfuite  à  l’étami¬ 
ne,  <5c  vous  obfervez  quand  il  efl  pafle 
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qu’il  ne  bouille  pas,  de  peur  qu’il  ne 
tourne*,  8c  quand  vous  vouiez  vous  en  fer- 
vir  ,  vous  le  mettez  fur  des  cendres  chau¬ 
des.  Ce  coulis  fert  pour  toutes  fortes  de 
Potages  de  viande  blanche,  comme  tê¬ 
tes  d’ Agneaux ,  Poulets ,  Pigeons ,  Cha¬ 
pons  y  Poulardes  ,  &:  même  de  Perdrix  ; 
8c  des  Potages  aux  concombres  farcis  pour 
garniture  ,  avec  un  petit  pain  farci  dans 
le  milieu.  Ce  coulis  fert  aufiî  pour  toutes 
fortes  d’entrées  de  filets  de  viande  blan¬ 
che. 

Autre  B  If  que  de  P  iaeoneaux. 

Ayez  des  Pigeoneaux  à  proportion  de 
la  grandeur  dont  vous  voulez  vôtre  Bif- 
que ,  plumez-les  &  les  blanchi  fiez  à  Peau 
chaude  j  vuidez  les  bien,  8c  les  trou  fiez*, 
bardez-les  de  petit  lard  ,  8c  les  faites  cui¬ 
re  dans  de  bon  bouillon  avec  du  clou  en¬ 
tier,  du  poivre  ,  un  oignon  blanc  ,  en- 
fuite  vous  y  mettez  du  fel ,  8{  un  bouquet 
de  fines  herbes,  8c  vous  les  achèverez  de 
cuire  :  étant  cuits ,  tirez-les  de  leur  bouil¬ 
lon  pour  les  remettre  mitonner  dans  de 
bon  jus  de  Bœuf  Si  de  Mouton  ,  avec  un 
peu  de  jus  de  citron  ;  fûtes  mitonner  vos 
•croires  avec  de  bon  bouillon  •,  drelTez  vos 
Pigeons  deflus  8c  fervez. 
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Ri  [que  de  Poularde . 

Vuidez  Se  tronffcz  proprement  une 
Poularde  j  faites-la  blanchir  dans  de  l’eau 
chaude,  Se  la  faites  cuire  dans  de  bon 
bouillon  clair  ,  avec  plufieurs  bardes  de 
lard  ,  un  oignon  pique  de  clous  de  girofle 
Se  deux  tranches  de  citron  j  ayez  loin  de 
la  bien  écumer  :  vous  la  laiflez  cuire  com¬ 
me  il  faut  i  étant  cuite  ,  vous  l’ôtez  du 
feu  Se  la  mettez  fur  les  cendres  chaudes 
pour  l’entretenir  chaudement enfiiireon 
fait  un  ragoût  compofé  de  Ris-de-veau 
blanchis  ,  des  champignons ,  des  truffes , 
des  eus  d’art ichaux  ,  le  tout  coupé  par  pe¬ 
tits  morceaux, que  vous  paflez  dans  lacaf- 
ferole  avec  lard  fondu  :  vous  le  mouil¬ 
lez  d’un  bon  jus  de  Veau-,  Se  étant  bien 
dégtailfé,  vous  le  liez  d’un  bon  coulis  lé¬ 
ger  de  Veau  Se  de  Jambon  -,  vous  y  mettez 
un  peu  de  jus  de  Veau  par-  de  (Tus  :  vôtre 
ragoût  étant  bien  fait ,  vous  faites  miton¬ 
ner  vos  croûtes  de  pain  chapelé  ,  avec  de 
bon  bouillon  -,  étant  bien  mitonné  ,  vous 
dreflez  vôtre  Poularde  deflus,  &  vôtre 
ragoût  tout  autour,  Se  fervez. 

Bifque  de  Cailles  &  autres . 

Vous  trouflez  vos  Cailles  bien  propre- 
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ruent  comme  des  Poulets ,  vous  les 
pafifez  au  roux  ,  qu’elles  foient  d’une  bel¬ 
le  couleur.  Vous  les  emportez  dans  un  pe¬ 
tit  pot  j  avec  bon  bouillon,  bardes  de 
lard  ,  un  bouquet  de  fines  herbes,  clous 
de  girofle,  &  autre  aflaifonnement ,  avec 
un  morceau  de  tranche  de  Bœuf  battu  , 
un  autre  de  lard  maigre  ,  &  du  citron 
verd  &c  vous  les  faites  cuire  à  petit  feu. 
Vous  garnirez  vôtre  Bifque  comme  l’au¬ 
tre,  de  Ris-de- veau,  eus  d’artichaux , 
champignons ,  truffes,  fricandeaux,  crêtes^ 
dont  vous  ferez  un  cordon  autour  avec 
les  plus  belles  j  Sc  vous  y  mettez  un  petit 
coulis  de  Veau  clair  par-deffus. 

Bifque  de  Foi  ([on . 

Ayez  une  belle  Carpe  laitee  j  l’ayant 
habillée  ,  levez-en  toute  la  chair  ,  &  ôtez 
toutes  les  arêtes  >  faites -en  un  hachis 
avec  des  chnnpignons  blanchis  ,  tk  les 
faites  cuire  dans  une  caflerole  avec  beur¬ 
re  ,  fel ,  poivre  ,  fines  herbes,  6c  un  peu 
de  bouillon  de  Poiflôn  j  étant  cuit  ,  faites 
un  autre  ragoût  à  part ,  avec  laitances  de 
Carpes,  fo;es  de  Brochet,  queues  &C 
p  utes  d’Ecrevices  ;  ce  même  ragoût  fert 
auflî  pour  garnir  vôtre  Potage  :  le  tout 
étant  cuit  ,  vous  dreflër,  vos  croûtes  de 
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pain  feché  au  four ,  dans  un  plat ,  &  le 
mouillez  de  bon  bouillon  de  PoifTon  qu’il 
faut  avoir  tout  prêt  :  vôtre  Potage  étant 
bien  mitonné ,  vous  le  garni (Tez  du  ha¬ 
chis  ,  fe  de  l’autre  ragoût  que  vous  avez 
fait ,  &  vous  fervez  vôtre  Potage  chau¬ 
dement.  Il  y  en  a  qui  ne  fe  fervent  point 
du  hachis ,  mais  feulement  du  ragoût.  Le 
corps  de  vôtre  Carpe  dont  vous  avez  ti¬ 
ré  la  chair  ,  peut  fervir  à  faire  du  bouil¬ 
lon  de  PoilTon  ;  il  fe  fait  avec  des  Carpes, 
Anguilles  ,  Tanches  &  Brochet ,  que  l’on 
habille  &  coupe  par  morceaux  *,  on  met 
le  tout  dans  une  grande  marmite ,  avec 
eau  ,  beurre  ,  fel ,  poivre  ,  un  bouquet  de 
fines  herbes,  6e  un  oignon  piqué  de 
clous  de  girofle  ;  on  laide  cuire  le  tout 
enlemble  pendant  une  heure,  6c  on  le 
pille  dans  un  linge  blanc.  Pour  le  relie, 
voyez  l’article  du  Bouillon  de  PoilTon. 

Bifqut  d' Ecrevices  en  maigre. 

Faites  bouillir  des  Ecrevices  dans  de 
l’eau  \  après  les  avoir  bien  lavées ,  les 
éplucher  proprement  ,  ôe  en  gardez  les 
plus  belles  ,  dont  vous  ôtez  toutes  le^  pat¬ 
tes  5e  épluchez  la  queue  ,  y  laiffant  tenir 
la  coquille.  Du  relie  des  Ecrevices ,  éplu- 
chez-les ,  ôe  en  ôtez  les  queues*,  6c  des 

M  i  j 
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coquilles  ,  vous  vous  en  fet'vez  pour  fai¬ 
re  le  coulis ,  donc  vous  trouverez  la  ma¬ 
niéré  de  le  faire  à  la  lettre  C.  Prenez  les 
queues  d’Ecrevices ,  avec  quelques  petits 
champignons,  des  truffes  coupc'es  par 
tranches  •,  vous  paffez  le  tout  dans  une 
cafïerole  ,  avec  un  petit  morceau  de  beur¬ 
re  ,  8c  le  mouillez  d’un  peu  de  bouillon  de 
Poifïon  ,  &  y  mettez  un  bouquet  de  fines 
herbes  ,  8c  le  laiffer  mitonner  à  petit  feu; 
étant  cuit,  mettez-y  quelques  pointes  d’af- 
perges ,  félon  la  failon  ,  8c  une  demi- dou¬ 
zaine  de  petits  eus  dhutichatix  ,  8c  le  liez 
d'un  coulis  d’Ecrevices  ;  mitonnez  des 
Croûtes  d’un  bon  bouillon  de  Poiffon  ,  8c 
les  iailfez  attacher  au  fond  du  plat  ;  étant 
attachées, garnifTez  le  Potage  d’une  bordu¬ 
re  d’Ecrevices  ,  que  vous  avez  épluchées. 
Voyez  que  le  ragoût  &  le  coulis  foit  d’un 
bon  goût  :  Mettez  un  petit  pain  farci  dans 
îe  milieu  >  Sc  mettez  les  eus  d’artichaux 
autour  ,  avec  quelques  morceaux  de  lai¬ 
tances  de  Carpes  :  jette z  le  ragoût  8c  le 
coulis  d’Ecrevices  par-deiïus ,  8c  le  fer  vez 
chaudement. 

Blanc-manger. 

Prenez  une  couple  de  p:eds  de  Veau  ; 
ôtez-en  les  os,  8c  une  Volaille  que  vous 
vuidez,  &  la  fendez  fur  le  dos,  8c  en 
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orez  l’ame.  Lavez  les  pieds  S:  la  Volaille 
en  plulîeurs  eaux  ,  de  les  faites  blanchir 
dans  de  l’eau  bouillante  jeniuite  les  reti¬ 
rer,  de  les  mettre  dans  de  l’eau  fraîche; 
Empotez  la  viande  dans  une  marmite  ou 
pot  de  terre  •,  y  mettre  deux  pintes  tk  cho- 

frine  d’eau  ou  environ  ,  de  la  mettre  cuire  j 
oriqu’elle  bout  la  bien  écumer,  <Sc  cou¬ 
vrir  la  marmite s  de  la  retirer  en  arriéré 
pour  qu’elle  ne  bouille  qu’à  petit  feu  -,  le 
bouillon  étant  réduit  preique  à  la  moitié  , 
de  les  pieds  de  Veau  de  la  Volaille  étant 
cuits,  mettez  un  peu  de  ce  bouillon  fur 
une  aiïîette ,  de  le  laiiTez  çeler  :  vous 
voyez  s’il  eh  trop  fort  ou  trop  délicat  ; 
s’il  eh  trop  délicat,  il  faut  faire  bouillir 
le  bouillon  :  s’il  eh  trop  fort,  il  faut  y 
mettre  de  l’eau.  Paflez  le  bouillon  dans 
une  ferviette  fur  une  caflerole*,  lai  fiez- le 
un  moment  repofer,  de  le  dégradiez 
bien.  Si  vous  voulez  ne  faire  qu’un  plat 
de  Blanc  manger ,  ne  p:  enez  de  bouil¬ 
lon  que  ce  qu’il  en  faut  pour  remplir  le 
plat  ;  pelez  une  demie  livre  d’amandes 
douces,  &e  une  douzaine  d’améres  *,  pour 
les  peler,  il  faut  les  mettre  dans  de  l’eau 
bouillante,  &  enfuite  les  peler  de  les 
mettre  à  mefure  dans  de  l’eau  fraîche  , 
les  tirer  de  l’eau  de  les  ehiiyer  fur  un  linge 
blanc ,  les  mettre  dans  un  mortier ,  &c 


î4£  B  Le  nouveau  Cuifînier 

les  piler ,  les  arrofant  de  temps  en  temps 
d'une  goûte  de  lait  ;  étant  bien  pilées  , 
prenez  le  bouillon  qu’il  faut  pour  vôtre 
plat ,  8c  y  mettez  du  fucre  à  proportion 
de  ce  qu’il  faut,  un  morceau  de  canelle 
en  bâton  ,  une  couple  de  clous  de  giro¬ 
fle  ,  8c  un  peu  de  fel  ,  deszeftes  de  citron 
verd  :  Faites  chauffer  le  tout  fur  un  four¬ 
neau*,  étant  chaud,  retirez-le  ,  8c  y  dé¬ 
layez  les  amandes  pilées  dedans ,  8c  le 
faites  rechauffer  tant  foit  peu  fur  le  four¬ 
neau;  enfuite  pafTez-le  dans  une  étami¬ 
ne  ou  ferviette  fur  un  plat  ;  étant  paflé  , 
revuidez  le  Blanc-manger  dans  l’étamine 
ou  ferviette  ,  en  y  mettant  un  peu  de 
lait,  8c  le  repaflez  deux  ou  trois  fois  de 
même  ,  afin  que  l’amande  paffe  mieux  , 
ôc  qu’il  foit  plus  blanc  ;  étant  bien  paflé  s 
8c  ayant  bien  preflé  les  amandes  ,  prenez 
une  feuille  de  papier  blanc,  8c  pafTez 
là-defîus  le  Blanc-manger  pour  le  dégraif- 
fer;  mettez-y  une  goutte  d’eau  de  fleurs 
d’orange ,  &  le  drefîez  dans  le  plat  ou 
jatte  cù  vous  voulez  le  fervir  ;  vous  le 
laiffez  geler  ,  &  le  fervez  froid  pour  En¬ 
tremets. 

L’on  peur  fe  fervir  de  bouillon  de  pieds 
de  Vêtu  feul ,  fans  Volaille:  lorfqu’on 
veut  en  faiie  plus  d’un  plat,  il  n’y  a  qu’à 
augmenter  les  amandes  à  proportion. 
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Blanc-manger  de  corne  de  Cerf. 

Prenez  environ  une  livre  de  corne  de 
Cerf  lapée ,  félon  la  quantité  que  vous  en 
voulez  faire,  8c  faites-la  cuire  raifonna- 
blemenr,  en  forte  qu’en  tâtant  avec  les 
doigts  ,  vous  trouviez  que  l’eau  en  foit 
devenue  comme  gluante ,  cela  étant  un 
figne  qu’elle  eil  afîez  cuite  :  Paffez  cette 
gelée  par  une  étamine  bien  fine  dans  une 
caflerole ,  8c  y  mettez  du  fucreà  propor¬ 
tion  de  ce  qu’il  en  faut,  un  peu  de  fel , 
des  zeftes  de  citron  verd  ,  un  peu  de  ca¬ 
rtel  le  en  bâton  ,  deux  ou  trois  clous  :  met¬ 
tez  la  gelée  un  peu  fur  le  fourneau  ,  étant 
chaude  ,  retirez-la ,  8c  y  délayez  les  aman¬ 
des  pilées:  paflez  le  Blanc-manger  dans 
une  étamine  ou  ferviette  (ur  un  plat  5 
étant  pafle  ,  repafièz-le  ,  en  le  revuidant 
dans  f’étamineou  ferviette  deux  ou  trois 
fois  :  étant  bien  pafTé  ,  8c  après  avoir  bien 
prelfé  les  amandes,  paflèz  une  feuille 
de  papier  blanc  par-deflus  pour  en  ôter 
l’écume  ,  &  y  mettez  une  goutte  d’eau  de 
fleur  d’orange  >  goûtez  qu’il  foit  d’un  bon 
goût,  8c  le  dretfez  dans  le  plat  ou  jat¬ 
te  où  vous  voulez  le  fervir ,  &  le  mettez 
en  un  lieu  froid  ,  afin  qu’il  gele  :  étant 
gelé,  c’eft-d-dire ,  pris  comme  un  cail- 
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lé,  vous  le  fervez  pour  Entremets  froid. 
Si  vous  voulez  ne  faire  qu’un  plat  de 
Blanc-manger  de  corne  de  Cerf,  il  faut 
ne  prendre  qu’un  quarteron  de  corne  de 
Cerf  râpée  ,  que  vous  mettez  dans  une 
marmite  ou  pot  de  terre,  avec  cinq  demi- 
feptiers  d’eau  ,  que  vous  faites  bouillir  j 
lorsqu’elle  bout ,  couvrez  la  marmite  de 
fon  couvercle  ,  ou  le  pot  de  terre  ,  &c  re* 
tirez-la  en  arriéré,  qu’elle  ne  bouille  qu’a 
petit  feu  }  l’eau  étant  réduite  à  la  valeur 
de  trois  demi  -  feptiers ,  paflez  vôtre  cor¬ 
ne  de  Cerf  dans  une  étamine  ou  ferviette* 
&  la  preffez  bien-,  affaifonnez,  &c  faites 
le  Blanc-manger  ,  de  même  qu’il  eit  mar¬ 
qué  ci-dedus 
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Comme  le  Bœuf  eft  une  chofe  aiidi 
commune  que  neceflaire  dans  les  Repas, 
il  a  fallu  imaginer  diverfes  maniérés  de 
l’accommoder  ,  qui  puffent  lui  donner 
de  la  délicateffe  ,  &  faire  honneur  fur  les 
meilleures  Tables.  On  a  déjà  vu  ce  qui 
regarde  l’Aloyau.  Voici  pour  d’autres 
pièces. 

Grojf e  Entrée  d’une  piece  de  Bœuf- 

Prenez  un  morceau  de  derrière  de  ci¬ 
mier  , 
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miel*  ,  a u il i  grand  ou  périr  que  vous  vou¬ 
lez  ;  vous  le  lardez  de  Jambon  &  de  lard, 
bien  aflai Tonné  de  poivre,  Tel  corian¬ 
dre  ,  canelle  ,  girofle  5c  mufcade  battus , 
perfil ,  oignon  ,  rocambole  ,  le  tout  bien 
mêlé  enfemble  :  vous  en  ferez  entrer  au¬ 
tant  que  vous  pourrez  dans  vôtre  lard  9 
8c  le  larderez  deflus  &  deflous.  Vous  l’af» 
faifonnerez  encore  de  tous  vos  ingre- 
diens,  &  le  mettrez  dans  une  cafl'erole  , 
pour  le  faire  un  peu  mariner,  avec  oi¬ 
gnons  ,  perfil ,  rocambole ,  bafilic,  thim  , 
verjus,  tranches  de  citron  ,  &  un  peu  de 
bouillon.  Il  faut  l’y  laifl'er  deux  heures, 
8c  le  faire  cuire  dès  le  foir  pour  le  len¬ 
demain.  Vous  le  mettez  dans  une  fer- 
viette,  avec  des  bardes  de  lard  ,&  vous 
ferrez  bien  la  ferviette  ,  afin  qu’il  n’y  en¬ 
tre  point  de  graiflè.  Vous  choififlez  une 
marmite  proportionnée  -,  vous  mettez 
une  afliette  d’argent  au  fond  ,  de  peur 
que  la  ferviette  ne  brûle  ,  ou  la  viande  i 
8c  pour  allai fonnement ,  vous  y  mettez 
de  la  panne  de  Porc  ,  ou  graifle  de  Bœuf 
bien  fraîche,  environ  trois  livres,  fui- 
vant  que  vôtre  piece  de  Bœuf  eft  grofle. 
Vous  y  ajoutez  du  verjus  ,  du  vin  blanc , 
canelle,  poivre  long,  tranches  de  ci¬ 
tron  ,  mufcade,  oignon  ,  perfil ,  laurier  , 
dufel  ce  qu’il  en  faut,  du  bafilic  entier, 
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de  la  coriandre  entière.  Tout  cela  étant 
dans  vôtre  marmite,,  vous  la  couvrez  ,  &c 
laiflez  bien  cuire  vôtre  piece  de  Bœuf  en 
cuifant  tout  doucement.  Quand  elle  eft 
cuite,  &que  le  bouillon  eft  confommé  , 
vous  la  lailTez  refroidir  dans  fa  graille  •,  é- 
tant  froide  ,  vous  la  coupez  en  tranches 
minces,  &c  la  fervez  pour  Entremets  en 
qualité  de  Bœuf  à  la  Royale.  Si  vous  la 
voulez  fervir  pour  grode  Entrée ,  il  ne 
faut  pas  la  couper  -,  vous  faites  un  grand 
godiveau  avec  de  la  cuilTe  de  Veau,  de 
bonne  graiffe  de  Bœuf,  &  lard  blanchi , 
champignons  ,  morilles ,  truffes ,  ciboule  , 
per  fil ,  une  mie  de  pain  trempée  dans  de 
bon  jus  *,  vous  hachez  bien  le  tout  enfem- 
femble ,  &c  l’affaifonnez  de  bon  goût;  vous 
y  ajoûtez  quatre  œufs ,  deux  entiers  Sc 
deux  jaunes  pour  le  lier  ;  enfui  te  vous 
mettez  de  vôtre  hachis  dans  le  fond  d’un 
plat ,  ôc  vôtre  piece  de  Bœuf  deflus  ;  vous 
la  couvrez  du  même  godiveau, &  la  met¬ 
tez  au  four  une  heure  de  temps  ;  ôe  quand 
elleeft  de  belle  couleur  ,  il  faut  y  mettre 
un  coulis  de  Bœuf,  bien  fait  &c  de  bon 
goût;  faire  un  rond  au-delï’us  du  godi¬ 
veau  ,  faire  entrer  dedans  vôtre  coulis  » 
qu’il  pénétré  bien  par  tout,  &  fervir« 
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Culote  de  Bœuf  roulé. 

DefofTez  la  culote  de  Bœuf  •,  étant  de- 
foflée  ,  fendez-la  ,  8c  étendez- la  le  plus 
que  vous  pourrez,  8c  la  piquez  de  gros 
lard  bien  aflaifonné  ,  8c  de  Jambon.  Fai¬ 
tes  une  farce  de  blanc  de  Volaille,  de  lard, 
8c  de  graille  de  Bœuf ,  champignons  8C 
Jambon  cuit  ,  aflaifonné  de  poivre  ,  de 
fel ,  fines  herbes ,  fines  épices ,  perfil  ,  8c 
ciboules,  un  peu  de  mie  de  pain  trempé 
dans  de  la  crème  ,  8c  trois  ou  quatre  jau¬ 
nes  d’œufs  cruds;  hachez  le  tout  enlenr- 
ble  ,  8c  le  pilez  dans  le  mortier  -,  étendez 
ladite  farce  fur  vôtre  piece  de  Bœuf  puis 
après  roulez- la  des  deux  cotez  ,  ficeiez- 
la  bien  :  prenez  une  marmite  de  la  gran¬ 
deur  de  vôtre  piece  de  Bœuf,  8c  gar- 
niflez-la  de  bardes  de  lard  8c  de  tran- 
ch  es  de  Bœuf  battu  ,  aflaifonnées  de  fel , 
de  poivre  ,  fines  herbes ,  fines  épices ,  oi¬ 
gnons  ,  carores ,  panais  :  mettez  vôtre 
piece  de  Bœuf  dans  vôtre  marmite  8c  af- 
faifonnez-la ,  8c  la  couvrez  de  tranches 
de  Bœuf  8c  de  bardes  de  lard ,  comme 
deflous;  fermez  bien  vôtre  marmite; 
faites -la  cuire,  feu  deflus  8c  deflous 
pendant  dix  à  douze  heures  -,  faites-une 
iaufle  hachée  avec  du  Jambon  coupé 
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en  dez ,  des  champignons,  des  truffes  ^ 
des  moufferons  hachez  ,  de  la  ciboule  ôc 
duperhl  i  paffez  le  tout  dans  une  caflero- 
le  ,  avec  un  peu  de  lard  fondu ,  &  le 
mouillez  d’un  bon  jus  •,  étant  un  peu  cuit , 
vous  le  dégraiflez  bien  $z  le  liez  d’un  cou¬ 
lis  de  Veau  &  de  Jambon  :  lorfque  vous 
êtes  prêt  à  fervir  ,  vous  y  mettez  un  An¬ 
chois  haché  avec  un  peu  de  câpres }  vôtre 
piece  de  Bœuf  étant  bien  cuite ,  vous  la 
tirez  de  vôtre  marmite  ,  &  la  mettez  bien 
égouter ,  &  la  drefl'ez  dans  un  plat  *,  vô¬ 
tre  fa u (Te  hachée  étant  d’un  bon  goût , 
vous  la  jettez  fur  vôtre  piece  de  Bœuf, 
&  la  fervez  chaudement.  Une  autrefois 
vous  la  pouvez  fervir  avec  un  ragoût  de 
Ris-de-veau  &de  crêtes  :  Vous  trouverez 
la  maniéré  de  le  faire  ,  à  l’article  de  l’A¬ 
loyau  à  la  braife.  On  la  fert  auffi  avec  des 
ragoûts  de  concombres  &r  de  chicorée  *, 
vous  trouverez  la  maniéré  de  le  faire  à  la 
lettre  C. 

Culote  de  Bœuf,  autrement  dit  Ci¬ 
mier  ,  efl:  une  piece  qui  fe  prend  du  côté 
de  la  queue. 

Entrée  d'une  piece  de  Boeuf. 

Vous  prenez  un  derrière  de  cimier,  que 
vous  piquez  de  gros  lard  -,  &  l’ayant  mis 
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«dans  une  marmite,  avec  deux  livres  de 
fain-doux ,  de  bonnes  Bardes  de  lard  ,  a- 
vec  de  bonnes  tranches  de  Bœuf  5c  de 
Veau  deffus  Sc  deflous,  5c  l’alTaifonne- 
ment  neceflaire  ,  vous  le  faites  cuire  à  la 
braife  tout  doucement,  pendant  environ 
douze  heures  ;  Faites  en  forte  qu’elle  n’ait 
point  d’air  en  cuifanr,  &  qu’elle  foit  de 
bon  fel.  Sur  la  fin  vous  y  pouvez  mettre 
un  peu  d’eau-de  vie  ,  5c  garnir  de  mari¬ 
nade. 

j4utre  Entrée  de  piece  de  Bœuf. 

On  peut  fervir  une  piece  de  Bœuf  à 
demi  falé,  qu’il  faut  empoter  proprement 
dans  une  marmite,  avec  toute  forte  de  fi¬ 
nes  épiceries  5c  oignons.  Vous  remplirez 
la  marmite  d’eau  -,  vous  la  ferez  cuire ,  5C 
l’écumerez  bien.  On  y  met  de  bon  jus 
de  viandes  que  l’on  a  tirées,  pour  la  bien 
nourrir.  Etant  cuite ,  en  la  drdTant  dans 
fon  plat,  vous  dégradiez  un  peu  par-def- 
fus ,  5c  vous  y  mettez  une  faufle  hachée 
de  Jambon  ,  garni  de  marinade  de  côte¬ 
lettes  de  Veau  frit  piqué  ,  5c  de  concom¬ 
bres  farcis,  comme  on  en  trouvera  ci-a¬ 
près  la  maniéré  ;  ou  bien  de  eus  d’arti- 
chaux  coupez  en  deux,  avec  des  Ris-de- 
veau,  le  tout  frit ,  &  trempé  comme  les 
concombres. 

N  iij 
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Entrée  de  tranche  de  Bœuf  roulée. 

Il  faut  couper  de  bonnes  tranches  de 
Bœuf,  &  les  bien  applatir  fur  la  table  avec 
le  couperet.  On  prend  ,  par  exemple , 
trois  ou  quatre  tranches ,  félon  la  gran¬ 
deur  de  vôtre  plat.  Vous  faites  une  farce 
de  chair  de  Chapon,  d’un  morceau  de 
cuiife  de  Veau,  du  lard  &  de  la  grailfe 
blanchie  ,  du  Jambon  cuit,  du  perfil  &  de 
la  ciboule,  quelques  Ris  -  de- veau  ,  des 
truffes  &  des  champignons,  le  tout  haché, 
bien  affai tonné  de  fanes  épices  &  de  fines 
herbes.  On  y  met  encore  trois  ou  quatre 
jaunes  d’œufs,  &  un  peu  de  crème  de 
lait  *,  &  après  que  vôtre  farce  eft  bien  ha¬ 
chée  ,  vous  la  mettez  fur  les  tranches  de 
Bœuf,  que  vous  roulez  proprement ,  en 
forte  qu’elles  foient  bien  fermes ,  &  d’une 
belle  grofleur.  Vous  les  faites  cuire  dans 
la  braife  ,  &  alfez  long-temps  •,  &  quand 
elles  font  cuites ,  vous  les  tirez  ,  vous  é- 
goutez  la  graille,  vous  les  coupez  en  deux 
&  les  dreftez  dans  un  plat  du  côté  qu’el¬ 
les  ont  été  coupées ,  qui  eft  le  de(fus.  E- 
tant  rangées  ,  vous  y  pouvez  mettre  quel¬ 
que  ragoût,  ou  du  coulis  -,  &c  rien  autre, 
fi  l’on  veut 

Cette  farce  ici  peut  fervir  pour  plu- 
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heurs  fortes  de  Volailles ,  lorfque  dans 
les  grands  Repas  on  en  a  beaucoup  à  far¬ 
cir.  Elle  fervira  suffi  pour  le  Veau  à  l’Ef- 
calope  ,  Fricandeaux  farcis,  5c  autres  cho¬ 
ies.  Il  fe  fait  de  femblables  Entrées,  ou 
Hors  -  d’œuvres ,  avec  des  tranches  de 
Veau ,  accommodées  de  la  même  maniéré. 

Entrée  de  Filet  de  Boeuf  ah  concombre. 

Prenez  un  Filet  de  Bœuf  bien  tendre  ,• 
faites-le  rôtir ,  bardé  de  lard  ,  8c  enve- 
lopé  dans  du  papier  -,  qu’il  ne  foit  pas  trop 
cuit.  Après  coupez-le  par  petites  tranches 
bien  minces ,  5c  les  mettez  dans  un  plat. 
Pour  ce  qui  effc  du  ragoût  de  concombre  , 
il  eft  marqué  ci-devant  à  l’article  de  l’A¬ 
loyau  à  la  braife  j  il  fe  fait  de  la  même 
maniéré ,  5c  on  s’en  fert  pour  toutes  for¬ 
tes  d’Entrées  pour  des  Filets. 

jintre  Entrée  de  Filets  de  B.œnf. 

O  n  fait  une  autte  Entrée  de  Filets  de 
Bœuf,  piquez  &  marinez  avec  du  vinai¬ 
gre  ,  fel ,  poivre ,  clou  ,  thirn  ,  oignons, 
que  vous  mettez  cuire  doucement  à  la 
broche  }  5c  étant  cuits  ,  vous  les  mettez 
dans  de  bon  jus ,  avec  truffes ,  &  garnif- 
fez  de  Poulets  ou  Pigeons  marinez ,  ou  de 
Fricandeaux. 

N  iiij 
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Pièce  de  Bœuf  d  /’  Angloife. 

Vous  pr  en  z  une  piece  de  Bœuf  de  poi¬ 
trine,  qui  eft  le  gros  bouc  5  vous  la  fai¬ 
tes  couper  bien  quarrée  >  vous  la  mettez 
dans  une  marmite  avec  de  Peau  ,  &  vous 
la  faites  bien  écumer  -,  étant  à  demi  cuite, 
vous  la  retirez  ,  &c  tâchez  d’en  ôter  les 
côtes ,  8c  la  ficelez  bien.  Vous  prenez 
trois  ou  quatre  livres  de  tranches  de  Bœuf 
que  vous  coupez  par  petites  tranches ,  8c 
en  garnirez  le  fond  d’une  calferole  a- 
vec  des  bardes  de  lard  ;  vous  le  couvrez 
&  le  mettez  fuer  comme  un  jus  :  étant 
attaché ,  vous  y  mettez  un  peu  de  lard 
fondu  ,  &  une  couple  de  poignées  de  fari¬ 
ne  que  vous  faites  bien  rouflir  enfemble  , 
en  le  remuant  \  étant  roux  ,  vous  le  mouil¬ 
lez  du  bouillon  qui  a  cuit  la  piece  de 
Bœuf  ;  vous  remettez  vôtre  piece  de 
Bœuf  dans  la  marmite ,  8c  y  mettez  cet¬ 
te  braile  mouillée ,  tranches  de  Bœuf 
tout  enfemble  :  8c  alîàifonnez  bien  de 
fel,  poivre,  fines  herbes,  fines  épices, 
oignons  ,  carutes  ,  panais,  per  fil  ,  ci¬ 
boules  ,  8c  une  bouteille  de  vin  blanc  : 
vous  la  faites  cuire  ;  étant  cuite  ,  8c  qu’el¬ 
le  foit  d’un  bon  goût ,  vous  la  retirez , 
8c  la  laifièz  refroidir  dans  fon  jus.  Faites 
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an  ragoût  de  petits  Pigeons  ou  d’Orto- 
lans  ,  ou  de  Cailles ,  avec  des  Ris-de- 
veau ,  crêtes ,  ch  impignons,  truffes  ;  paf- 
fez  le  tout  dans  une  caderole ,  avec  un 
peu  de  lard  fondu  ,  affaifonné  de  poivre , 
de  fel ,  &  le  moiiillez  de  jus-,  &  étant 
cuit ,  on  le  dégraiffe  bien  ,  &  on  le  lie 
d’un  coulis  de  veau  &  de  Jambon ,  &  on 
le  met  refroidir.  Vous  avez  une  petite 
farce  de  blanc  de  Volaille;  la  maniéré 
de  la  faire  eft  marquée  à  plufieur's  en¬ 
droits  :  enluice  vous  tirez  vôtre  piece  de 
Bœuf  de  vôtre  marmite,  vous  la  dref- 
fez  dans  le  plat  où  vous  voulez  la  fer- 
vir,  &  vous  la  parez  bien;  c’efl-à-dire, 
ôter  la  peau  de  deflus  &c  des  cotez  :  vous 
faites  un  trou  en  quatre ,  ne  lai  (Tant  qu’un 
pouce  tout  autour  de  vôtre  piece  de 
Bœuf  ;  vous  levez  le  deffus  de  la  piece 
de  Bœuf  :  prenez  garde  que  le  tour  ne 
fe  caffe  ;  Sc  avec  un  couteau  ,  ôtez-en  le 
plus  de  viande  que  vous  pourrez  du  de¬ 
dans  :  Garni lfez  vôtre  trou  legerement 
de  farce  ,  &  y  mettez  vôtre  ragoût ,  qui 
foit  froid  ;  &  le  morceau  de  vôtre  pie¬ 
ce  de  Bœuf  que  vous  avez  levé  ,  fen- 
dez-Ie  avec  un  couteau,  de  l’épaifTeur  du 
petit  doigt ,  ôc  couvrez- en  vôtre  ragoût; 
ôc  s’il  ne  joignoit  pas  bien  ,  avec  un  peu 
de  la  farce  fermez  les  fentes.  Coupez 
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bien  mince ,  le  plus  que  vous  pourrez  des 
barcîes  de  lard,  &  couvrez-en  vôtre  piè¬ 
ce  de  Bœuf:  panez- la  d’une  mie  de  pain 
bien  fine  :  mettez-la  au  four ,  quelle 
prenne  une  belle  couleur  -,  faites-y  une 
couronne  d’hattelettes ,  de  Ris-de-veau, 
ou  de  foyes  gras ,  ôc  la  garnirez  d’une 
marinade  de  Poulet,  &c  de  perfil  frit  }  & 
la  fervez  chaudement  pour  une  grande 
Entrée. 

Piece  de  Bœuf  au  gros  fel. 

Il  faut  prendre  une  culote ,  &  la  fialer, 
avec  fines  herbes ,  du  poivre  ,  &  un  peu 
de  falpêtrej  la  lai  fier  trois  ou  quatre  jours} 
enfuite  la  mettre  dans  une  marmite  de  fa 
grandeur  ,  &  y  mettre  des  oignons  ,  ca¬ 
irotes,  panais,  fines  herbes,  feuilles  de 
laurier  ,  des  clous  *,  &  l’alfaifonner  en¬ 
core  de  fel  &  de  poivre  ,  la  remplir  d’eau, 
&  la  faire  cuire  }  étant  cuite  ,  la  drefler 
dans  un  plat ,  la  parer  proprement ,  ôc  la 
garnir  de  perfil  verd }  &  la  fervir  chau¬ 
dement  pour  Entrée. 

Langue  de  Bœuf  a  la  braife. 

Il  faut  avoir  des  Langues  de  Bœuf,  en 
ôter  la  gorge  ,  &  les  mettre  fur  la  braife , 
pour  en  pouvoir  ôter  la  peau  le  plus  pro- 


Royal  &  Bourgeois .  B.  155 

prement  qu’il  fe  pourra,  ou  dans  de  Keau 
boüillante.  Vous  les  lardez  à  gros  lardons, 
avec  du  Jambon  crud  j  le  tout  bien  afi'ai- 
fonné.  Prenez  enfuite  une  marmite ,  une 
quantité  de  bardes  de  lard  au  fond,  8c 
des  tranches  de  Bœuf  battu  *,  &  empotez 
vos  Langues  dans  la  même  marmite  ,  avec 
des  tranches  d’oignons,  &  toutes  fortes 
de  fines  herbes  8c  épices ,  les  afiaifon- 
nant  aulli  de  poivre  8c  de  fel.  Vous  les 
couvrirez  enfuite  de  tranches  de  Bœuf  8c 
bai  des  de  lard  ,  comme  vous  en  avez 
mis  defious,  en  forte  qu’elles  (oient  bien 
enveloppées  de  tous  cotez  ;  &  vous  les 
mettez  à  la  braife,  feu  defi'us  8c  defî'ous. 
Il  faut  qu’elles  y  cuifent  huit  à  dix  heu¬ 
res,  afin  d’être  bien  cuites:  après  quoy 
vous  aurez  un  bon  coulis  de  champignons, 
ou  autre  bon  ragoût ,  avec  toutes  for¬ 
tes  de  garnitures  de  champignons  >  truk 
fes  ,moufierons  , morilles  8c  Ris- de-veau. 
Ayant  tiré  vos  Langues  ,  vous  les  égou* 
tez  8c  dégradiez  bien,  8c  vous  les  drcf- 
fe z  dans  un  plat ,  8c  vôtre  ragoût  par-def- 
fus.  Et  fi  l’on  veut  garnir  le  plat ,  il 
faut  coupet  une  des  Langues  par  tran¬ 
ches  ,  ou  bien  le  garnir  avec  des  Frican¬ 
deaux  ,  le  tout  fervi  chaudement.  Vous 
en  pouvez  faire  de  même  pour  les  Lan¬ 
gues  de  Veauj  8c  auffi,  li  on  veut  les 
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farcir  fans  les  larder  ,  on  y  fait  le  même 
ragoût  y  &  on  feit  toujours  chaudement. 

Langues  de  Bœuf  parfumées . 

On  les  fale  de  la  même  maniéré  que  les 
Langues  de  Cochon  fourrées ,  que  Ton 
trouvera  ci-après,  hormis  qu’il  ne  les  faut 
paséchauder  On  les  laille  feulement  bien 
tremper  dans  de  l’eau ,  on  coupe  le  gros 
bout,  &  après  les  avoir  bien  éfi'uyées  on 
les  fale.  Il  les  faut  lai  fier  trois  ou  quatre 
Jours  de  plus  dans  la  faumûre  :  les  ayant 
tirées,  fi  vous  avez  quelque  petit  Salé  à 
faire  ,  cette  faumûre  vous  fervira  pour 
cela  ,  foit  que  ce  foit  Sanglier ,  Fan  ou 
Cochon  ;  6c  dans  cinq  ou  fix  jours  ,  vous 
pourrez  faire  cuire  de  ce  petit  Salé,  &  le 
fervir  pour  Hors  -  d’œuvres  en  Entrées  , 
avec  une  bonne  purée  defius.  A  l’égard 
de  vos  Langues  de  Bœuf,  il  les  faut 
attacher  par  le  petit  bout  ,  6c  les  bien 
ranger  dans  la  cheminée  ,  afin  que 
la  fumée  les  domine ,  jufqu’à  ce  qu’elles 
foient  feches.  Elles  fe  conferveront  au¬ 
tant  que  l’on  voudra  5  6c  on  les  fera  cuire 
de  même  que  les  Langues  fourrées. 

jiuîre  Entrée  de  Langues  de  Bœuf. 

Prenez  une  Langue ,  6c  fai tes-la  cuire 
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dans  de  bonne  eau ,  avec  un  peu  de  fei  &C 
un  bouquet  de  fines  herbes.  Etant  cuites  j> 
coupez-en  le  bout  du  côté  de  la  gorge  \ 
ôtez-en  la  peau,  3c  piquez-la  avec  du 
lard  un  peu  long.  Il  faut  que  la  Langue 
ne  foit  pas  trop  cuite.  On  la  fait  enfuite 
rôtir  à  la  broche ,  en  l’arrofant  avec  beur¬ 
re  ,  fel ,  poivre  ,  &  vinaigre  ;  étant  cuite  9 
on  la  coupe  par  grottes  tranches  ,  3c  on 
la  met  bouillir  un  inftant  dans  une  catte- 
role  avec  une  ramolade  compofée  d’ An¬ 
chois,  de  câpres ,  perfil  3c  ciboules  ha¬ 
chez  fort  menu  *,  3c  on  patte  le  tout  dans 
un  bon  jus  de  Bœuf,  avec  fel,  poivre,  quel¬ 
ques  rocarnboles  ,  ÔC  un  peu  de  vinaigre  5 
3c  fervez  pour  Entrée. 

On  la  fert  auttï  après  l’avoir  coupée 
par  tranches  ,  avec  un  ragoût  de  champi¬ 
gnons ,  Ris-de  veau  ,  cûs  d’artichaux,  fel5 
poivre,  beurre  ou  lard  fondu:  onia  fait 
mitonner  dans  ce  ragoût ,  &  on  la  fert  de 
cette  maniéré;  il  ne  faut  point  l’arrofer 
en  cuifant  de  vinaigre ,  mais  feulement  de 
beurre. 

Les  Langues  de  Veau  s’apprêtent  de  mê¬ 
me  ;  on  les  peut  fervir  entières  ayec  une 
poivrade  ,  ou  une  fautte  douce. 
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Four  une  autre  Entrée  de  Langues 
de  Bœuf  . 

Faites-les  cuire  de  meme  que  ci-deflus 
pour  en  ôter  la  peau  ;  8c  les  ayant  lardées 
de  gros  lardons  au  travers  de  la  Langue, 
mettez-les  à  la  braife  pour  les  faire  cui¬ 
re.  En  les  drefiânt  dans  le  plat,  fendez- 
les  tout  du  long  ,  afin  que  le  lard  paroifle 
proprement  ;  8c  faites-y  un  ragoût  de  truf¬ 
fes  par-defius  ,  ou  du  coulis ,  le  tout  bien 
dégraifié ,  8c  fervir  chaudement. 

utres  Services  de  Bœuf. 

•  Vous  pouvez  fervir  du  petit  Bœuf  pour 
Hors  d’œuvres  ,  qui  ait  une  petite  pointe 
de  fel ,  8c  garni  de  perfil  j  8c  fi  c’eft  une 
moyenne  Entrée  ,  vous  la  garniflèz  de  ee 
que  vous  voulez. 

O  n  en  fert  aufii  au  jus ,  coupé  fort  min¬ 
ce  avec  une  échalote  ou  rocambole  ,  8c 
perfil  haché  fort  menu  ,  8c  bon  jus. 

On  peut  encore  faire  cuire  une  piece  de 
Bœuf  de  poitrine  dans  la  marmite  •,  8C 
quand  elle  fera  à  demi  cuite ,  la  larder  de 
gros  lard  ,  aïï'aifonné  de  fel ,  poivre  ,  clous 
pilez  8c  mufcade,  &  achever  de  la  faire 
cuire  dans  une  terrine ,  avec  bardes  de 
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lard  au  fond  ,  fel ,  poivre:  un  bouquet 
de  fines  herbes,  un  peu  devin  blanc, 
citron  verd ,  laurier  &  boiiillon.  Quand 
elle  fera  cuite ,  mettez-y  un  ragoût  de 
champignons,  huitres,  câpres  &  olives 
defo  liées ,  le  tout  bien  lié  ;  &  garni  de 
tranches  en  fervant. 

Pour  la  Vinaigrette  ;  prenez  une  tran¬ 
che  de  Bœuf,  battez-la  bien,  lardez-la 
de  gros  lard,  &  la  faites  cuire  avec  eau  , 
ôc  un  verre  de  vin  blanc  ,  aflaifonnt  e  de 
fel,  poivre,  clous,  laurier,  &  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes;  il  faut  qu’elle  foie 
de  haut  goût.  Laitlez  bien  confommer  le 
bouillon;  ôc  étant  refroidi  avec  la  tran¬ 
che  dans  le  même  pot ,  vous  la  fervirez 
avec  tranches  de  citron ,  &  un  filet  de 
vinaigre. 

La  tranche  de  Bœuffe  met  auiTi  en  pâté. 
Voyez  pour  cela  celuy  de  roiielle  de  Veau, 
lettre  P.  &  pratiquez  la  même  chofe  9 
hors  que  le  Pâté  de  Bœuf  doit  cuire  plus 
long-temps:  il  ne  faut  pas  fur  tout  oublier 
de  le  percer  en  cuifant ,  8c  de  le  boucher 
étant  cuit. 

Le  Boeuf  k  la  mode  veut  être  bien  bat¬ 
tu  ,  lardé  de  gros  lard ,  &:  fi  l’on  veut  „ 
pafié  à  la  poêle  avant  que  de  le  mettre 
cuire  ,  avec  fel,  poivre  ,  laurier  ,  citron 
verd,  demi-douzaine  de  champignons a 


î£o  B.  Le  nouveau  Cutfwter 

un  verre  de  vin  blanc,  &  deux  verres 
d’eau.  On  peut  auflî  le  faire  dans  fon  jus 
feul ,  à  petit  feu  ,  bien  bouché  -,  &  étant 
cuit  ,  vous  y  mettez  un  petit  coulis  pour 
ïtiy  fervir  de  liaifon. 

lAntre  façon  de  Bœuf  a  la  mode . 

Ayez  une  tranche  de  Bœuf  à  jus  ,  pou¬ 
drez- la  deffus  &  deffous  ,  de  Tel ,  poivre  , 
&  clou  en  poudre;  pilez  enfuite  dans  un 
mortier  une  couple  d’échalotres ,  ou  une 
demie  douzaine  de  rocamboles ,  bahlic  , 
thim  &  perfil;  étant  bien  pilez,  jettez 
deiliis  un  bon  verre  de  vin  blanc  *,  paffez  le 
tout ,  &c  y  laiflez  mariner  vôtre  bœuf  une 
couple  d’heures  ,  iardez-le  enfuite  de  gros 
lard  ;  mettez-le  enfuite  avec  vôtre  coulis 
dans  une  cafferoie  ,  avec  quelques  feuilles 
de  laurier;  ajoûtez-y  un  autre  verre  de 
vinblanc,&le  faites  cuire  à  petit  feu. 

Il  fe  fert  ordinairement  ft  oid  aux  En» 
îré  s  ,  ou  à  déjeuner  ,  par  tranches  un  peu 
épufles,  avec  perfil  haché  deiliis. 

On  fert  encore  du  palais  de  Bœuf  en 
menus-droits  ;  fur  quoy  voyez  la  lettre  M» 

B  o  u  c  o  n  s. 

Pour  faire  des  Boucons ,  prenez  de  la 

rouelle 
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rouelle  de  Veau  en  petites  tranches  qui 
foient  un  peu  longues  5c  minces.  Appla- 
tiflez-les  fur  la  table  ;  ayez  de  gros  lar¬ 
dons  de  lard  ,  5c  autant  de  jambon  crud, 
5c  rangez-les  en  travers  fur  vos  tranches, 
y  mettant  un  lardon  de  lard,  &  un  de 
jambon  :  poudrez-les  d’un  peu  de  perfil  5>C 
de  ciboule,  5c  affailonnez-les  de  fines  épi¬ 
ceries  &  de  fines  herbes.  Vos  tranches 
étant  pleines  de  ces  lardons  ,  vous  les  rou¬ 
lerez  proprement ,  comme  fi  c’éroient  des 
Filets  mignons  ,  5c  les  mettrez  à  la  braife. 
Etant  cuites,  il  faut  égouter  la  grailfe, 
avoir  un  bon  coulis  5c  ragoût  de  cham¬ 
pignons,  truffes ,  5c  autres  garnitures, 
Ôc  fcrvir  chaudement. 

% 

Boudins. 

Iî  y  a  du  Boudin  blanc  5c  du  Boudin 
noir  ,  5c  tous  deux  fe  fervent  pour  En¬ 
trées.  Le  premier  eft  plus  délicat  •,  en  le 
fait  de  la  maniéré  qui  fuit. 

Boudin  blanc. 

Il  faut  prendre  un  Dindon  rôti  j  5c  h 
Fon  en  veut  faire  beaucoup,  ayez  aufil 
on  Chapon  :  prenez  les  deux  eftomacs  , 
&  hachez- les  proprement.  Coupez,  en- 
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fuite  de  la  pane  de  Cochon  fort  mince, 
ôc  mettez  le  tout  dans  une  cafTerole ,  avec 
deux  oignons  cuits  fous  la  braife  ,  qu’il 
faut  piler,  ôc  un  peu  de  fines  herbes ,  ôc 
du  pgrfil.  Afiaifibnnez-le  des  épiceries  or¬ 
dinaires  ,  ôc  ajoûtez-y  deux  ou  trois  blancs 
d’œufs  fouettez  :  enfuite  ,  prenez  une 
pinte  de  lait ,  avec  une  douzaine  de  jau¬ 
nes  d’œufs  ,  que  vous  délayez  bien  en~ 
femble  ,  ôc  que  vous  faites  cuire  fur  le 
fourneau  comme  une  crème ,  prenant 
garde  qu’il  ne  tourne.  Il  faut  mêler  le  tout 
enfemble  ,  ôc  le  faire  chauffer  un  peu  : 
il  faut  prendre  garde  que  vôtre  farce  ne 
foit  point  trop  liquide  •,  enfuite  ayez  des 
boyaux  de  Cochon  ,  échaudez-les ,  ôc  les 
ratifiez  bien  net  :  après  cela  vous  pren¬ 
drez  vôtre  hachis  ôc  l’entonnerez  dans  vos 
boyaux  ,  ôc  lierez  vos  boudins  par  les 
deux  bouts ,  de  la  longueur  que  vous  les 
voudrez  :  ôc  à  mefure  que  vous  les  rem¬ 
plirez,  vous  les  piquerez  tant  foit  peu  pour 
en  faire  fortir  le  vent.  Vous  les  ferez 
blanchir  dans  un  peu  d’eau ,  un  peu  de 
lait  ,  ôc  quelques  tranches  d’oignons  j  ÔC 
les  ayant  tirez  fur  une  ferviette  propre, 
vous  les  lai  [ferez  refroidir.  Pour  les  fer- 
vir ,  il  les  faut  grill .  r  fur  du  papier  avec  un 
feu  médiocre,  de  peur  qu’ils  ne  crevent  *, 
y  mettre  un  peu  de  fain-doux  ou  autre 
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graille ,  ôc  fer vir  chaudement  pour  En¬ 
trée, 

Boudin  noir. 

Ayez  du  fang  de  Cochon  dans  une  caf- 
ferole  ,  que  le  fang  ne  foit  pas  pris  ;  met- 
tez-y  un  peu  de  lait  ,  une  cueillerée  de 
bon  bouillon  gras  pour  le  rendre  plus  dé¬ 
licat,  6c  coupez  de  la  panne  de  Cochon 
par  perits  lardons  en  fuffilante  quantité, 
pour  mêler  avec  du  perfil  ôc  de  la  cibou¬ 
le  hachez  ,  ôc  toutes  fortes  de  fines  her¬ 
bes  ,  que  vous  ferez  frire  avec  de  la  pan¬ 
ne.  Etant  frit ,  vous  verferez  le  tout  dans 
la  même  caflerole  ,  ôc  l’affaifonnerez  de 
I  fines  épices.  Il  faut  enfuite  avoir  une 
marmite  ou  chaudron  fur  le  feu  avec  de 
l’eau  qui  bouille,  ôc  y  pofer  la  calferole 
i  où  eft  vôtre  fang  ,  afin  qu’il  fe  tienne 
chaudement.  Vous  remuerez  cependant 
continuellement  ,  afin  qu’il  ne  s’attache 
pas  au  fond  }  ôc  quand  vous  croirez  que 
tout  aura  pris  goût  ,  vous  formerez  vos 
Boudins ,  de  la  gr odeur  ôc  longueur  que 
vous  voulez  j  dans  des  boyaux  de  Porc 
bien  lavez  ,  bien  échaudez  ôc  bien  ra¬ 
tifiez  ,  enfuite  vous  les  ferez  blanchir  à 
|j  l’eau  -,  ôc  à  mefure  qu’ils  blanchiront, 
vous  les  piquerez  avec  une  épingle. 
Quand  il  n’en  fortira  que  de  la  graille , 

O  ij 
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c’eft  figue  qu’ils  font  blanchis  :  alors  il  les 
faut  tirer  proprement  :  &  quand  ils  fe¬ 
ront  froids  ,  vous  les  ferez  griller  ,  &  fer- 
yirez  chaudement,  comme  ci-defliis. 

Autres  fortes  de  Boudins. 

< 

Il  fe  fait  encore  du  Boudin  de  foyes 
gras,  &c  de  foyes  de  Veau.  Pour  le  pre¬ 
mier,  coupez  menu  un  quarteron  de  pan¬ 
ne  de  Porc-,  hachez  une  livre  de  foyes 
gras ,  &  autant  de  chair  de  Chapon  ,  & 
alTaifonnez  le  tout  de  fines  herbes ,  ci¬ 
boules,  fel,  poivre,  mufcade,  clous  pi¬ 
lez,  canelle  ,  fix  jaunes  d’œufs  cruds,  & 
deux  pintes  de  crème.  Rempliffez-en  des 
boyaux  de  Porc,  de  Mouton,  ou  d’A- 
gneau  ,  &  faites  cuire  vôtre  Boudin 
«dans  du  lait  avec  fel,  citron  verd  &  lau¬ 
rier.  On  le  fait  griller  de  meme  que  les 
precedens,  pour  le  fervir  avec  jus  d’o¬ 
ranges.  Pour  l’autre  Boudin  ,  hachez  un 
foye  de  Veau,  &  le  pilez  dans  le  mor¬ 
tier  ,  avec  le  tiers  autant  de  panne  de 
Porc,  dont  vous  en  couperez  aulli  en 
dez.  AU  »i formez  ce  compofé  comme  ci- 
dcvant ,  &  entonnez-le  dans  des  boyaux 
de  Porc  ou  de  Veau.  Vous  ferez  cuire 
vos  Boudins  dans  du  vin  blanc  ,  avec  fel 
&  laurier ,  à  petit  feu  >  &  les  laifTerez 
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cnfuite  refroidir  dans  leur  bouillon  ,  pour 
les  griller  8c  fervir  comme  les  autres. 

B  O  U  I  L  L  A  N  S. 

Pour  faire  des  Boiiillans,  ayez  des  Pou¬ 
lets  ou  Chapons  rôtis  •,  prenez-en  l’efto- 
mac,  avec  un  peu  de  moelle  ,  gros  com¬ 
me  un  œuf  de  tetine  de  Veau  blanchie  , 
autant  de  lard ,  8c  un  peu  de  fines  herbes, 
8c  le  tout  étant  bien  haché  8c  aflaifonné, 
mettez-le  fur  uneafliette.  Faites  un  mor- 
ceiu de  pâte  fine,  8c  tirez-en  deux  abaif- 
fes  minces  comme  du  papier:  moüillez- 
en  une  avec  un  peu  d’eau  legerement  : 
mettez  de  vôtre  farce  deflus  par  petits 
morceaux  ,  les  éloignant  d’une  diftance 
railonnable  les  uns  des  autres.  Vous  les 
couvrirez  enluite  avec  l’autre  abaifle  ,  8c 
avec  la  pointe  de  vos  doigts  vous  enfer- 
fermerez  chaque  morceau  entre  les  deux 
pâtes  \  8c  avec  un  fer  propre  à  cela ,  vous 
les  couperez  un  à  un  ,  8c  mettez  le  deflus 
de  flous,  les  dreflant  proprement  comme 
fi  c’étoient  des  petits  pâtez  *,  8c  vous  les 
ferez  cuire  de  même.  Ils  vous  peuvent 
fervir  pour  Hors-d’œuvres ,  ou  pour  gar¬ 
nir  des  Entrées  de  Table  >  mais  il  les  faut 
fervir  chaudement. 
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Bouileon  gras. 

Prenez  ,  félon  la  grandeur  de  vôtre 
marmite  ,  des  tranches  de  Bœuf,  des 
rouelles  de  Veau,  une  éclanche  de  Mou¬ 
ton  bien  dégraiffée ,  cuite  à  la  broche  j 
empotez-les  à  l’eau  froide,  te  l’écumez 
foigneufement  *,  te  après  les  faites  cuire  a 
petit  feu  :  vous  y  ajouterez  vos  Volail¬ 
les  ,  félon  le  Potage  que  vous  voudrez 
faire.  Si  c’eft  pour  vos  Bifques  ,  vous 
vous  fervirez  de  ce  Bouillon  pour  faire 
cuire  vos  Poffets  ,  vos  Cailles ,  vos  Pi¬ 
geons  à  part ,  avec  des  tranches  de  lard  te 
de  citron,  pour  les  tenir  bien  blancs  11 
faut  ajouter  quand  c’eft  pour  des  Bifques, 
dans  vôtre  corps  de  Bouillon  des  Volail¬ 
les  pour  le  nourrir  :  vous  l’affaifonnez  de 
fel ,  racines ,  oignons  te  clous  *,  te  vous  le 
laiffez  cuire  au  point  que  vous  jugez  à 
propos. 

Ce  bouillon  fert  generalement  pour 
toutes  fortes  de  Potages  *,  il  n’y  a  que  le 
déguifement  des  viandes  que  vous  mettez 
fur  vos  Potages  ,  te  les  garnitures,  foit 
coulis  ou  légumes,  qui  marquent  les  diffé¬ 
rons  Potages  :  c’eft  la  meilleure  maniéré 
qui  fe  pratique  aujourd’hui  pour  le  boiiil-. 
Ion  general ,  te  pour  ce  qui  eft  des  miton- 
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nages-,  &c  l’on  fe  fert  de  ce  bouillon  pour 
mouiller  routes  forces  de  coulis,  &  pour 
mettre  cuire  toutes  fortes  de  légumes. 

Bouillon  du  matin ,  peur  le  déjeuner. 

On  le  fait  d’un  morceau  de  Bœüf  de 
cimier ,  d’un  bout-faigneux  de  Mouton  , 
d’un  colet  de  V eau  &  deux  Poulets.  V ous 
prenez  le  blanc  des  Poulets  quand  ils 
loin  cuits  ;  vous  les  pilez  dans  le  mortier 
avec  un  morceau  de  mie  de  pain  trem¬ 
pée  dans  du  bouillon  -,  &  le  tout  étant 
de  bon  goût,  voas  le  palfez  dans  l’éta¬ 
mine  pour  le  mettre  fur  vos  croûtes  mi» 
tonnées  du  même  bouillon  que  vous 
avez  fait. 

On  trouvera  les  Boiiillons  particuliers 
des  Potages  de  Santé  Sc  autres ,  en  leur 
lieu  ,  lettre  P.  Voici  feulement  en  fa¬ 
veur  des  mala  ’es  ,  ce  qui  peut  être  de 
leur  ufage  à  cet  égard. 

Bouillon  pour  Confommegj 

Metrez  une  éclanche  de  Mouton  bien 
dégraitfée  dans  un  pot  de  terre  ,  avec  un 
j| Chapon  ,  une  roiielle  de  V eau ,  une  tran¬ 
che  de  Bjeuf,  avec  une  Perdrix  cuite  à  la 
broche  >  &  trois  pintes  d’eau  >  &  faites- 
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îe  boiiillir  à  petit  feu  ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit 
réduit  à  la  moitié  ,  &  le  prefTez  bien  en  le 
paflant  dans  un  linge,  i 

Le  Reftaurant  fe  trouvera  parmi  les 
Potages  ,  fous  le  titre  de  Potage  fans  eau. 

Eau  de  Ve  an. 

Il  faut  couper  une  rouelle  de  Veau  par 
tranches  bien  minces,  les  faire  cuire  dans 
un  pot  de  terre  plein  d’eau ,  à  petit  feu  j 
&  ayant  boiiilli  une  heure  entière  ,  palfer 
cette  eau  dans  un  linge ,  fans  preiïèr  les 
viandes.  Vous  pouvez  ajouter  eau  d’or¬ 
ge  ,  ou  lait  d’amandes  douces  avec  fucre, 
pour  le  rendre  encore  meilleur. 

Eau  de  Poulet. 

Mettez  cuire  deux  ou  trois  Poulets  dans 
un  pot  avec  eau ,  &  les  faites  boiiillir  deux 
heures  à  petit  feu  :  &  quand  ils  feront 
cuits  ,  paflez  le  bouillon  par  un  linge.  On 
pent  y  ajouter  de  la  buglofe  ,  bourache  , 
chicorée  &  autres  herbes  rafraîchilfantes, 
fuivant  le  befoin  des  perfonnes  ôc  l'or¬ 
donnance  des  Médecins.  Cette  Eau  pur¬ 
ge  doucement  &  rafraîchît. 


Eau 
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Eau  de  Chapon. 

Faites  cuire  à  petit  feu  un  Chapoadans 
un  pot  de  terre  avec  trois  pintes  d  eau  ; 
&  vôtre  Chapon  étant  cuit ,  &  l’eau  dimi¬ 
nuée  d’une  chopine,  vous  le  retirerez  fans 
le  pi  e  fier. 

Cette  eau  engraiffe ,  particulièrement  fi 
on  met  bouillir  de  bon  orge  mondé  avec 
le  Chapon. 

Bouillon  de  Poisson. 

Ce  Bouillon  eft  le  corps  de  tous  les 
Potages  de  Poiilon  que  l’on  peut  fervir, 
avec  les  diftinétioos  qui  font  marquées 
pour  chacun.  Pour  cela  ,  faites  limoner 
des  Tanches  ,  &  habillez  Anguilles,  Bro- 

O  ^ 

•chets  &  Carpes,  dont  vous  tirerez  les 
oiiies ,  &  les  coupez  par  tronçons  :  met¬ 
tez  le  tout  dans  une  grande  marmite, 
avec  eau ,  beurre  ,  fel ,  un  bouquet  de 
fines  herbes ,  &  un  oignon  piqué  de  clous 
de  girofle.  Ayant  cuit  une  heure  &  de¬ 
mie ,  paflez  le  boiiillon  dans  un  linge  * 
&  le  feparez  en  trois  marmites.  Dans 
l’une  ,  mettez  les  épluchures  des  cham¬ 
pignons  ,  &  les  paflez  enfuite  par  l’éta¬ 
mine,  avec  coulis,  farine  frite,  <k  un 
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morceau  de  citron  verd  \  cette  liaiion 
vous  fervira  pour  les  l  orages  bruns,  8c 
pour  le*  Entrées  &c  Entremets.  Dans  Eau- 
tre  ,  vous  pouvez  palier  amandes  pilées , 
&  jaunes  d’œufs  du. s,  fi  le  tems  le  per¬ 
met  *  8c  ce  fera  pour  vos  Potages  blancs  : 
comme  Profitr oies ,  Eperlans ,  Perches  , 
Soles,  8c  aunes  Poi  fions  au  boiiillon 
blanc  ,  8c  à  quelques  ragoûts  femblables. 
Et  dans  la  troifiéme  marmite  ,  vous  pou¬ 
vez  faire  cuire  le  Poiiïon  de  tous  vos  Po¬ 
tages  ,  tant  blancs  que  bruns ,  Entrées 
&  Entremets  ,  8c  même  en  faire  quelque 
gelée. 

Il  s’en  peut  faire  aufii  de  cette  autre 
imaniere.  Prenez  une  marmite  grande  à 
proportion  des  Potages  dont  vous  aurez 
befoin  :  mettez-la  fur  le  feu  ,  &  de  l’eau 
dedans  ,  avec  des  racines  de  per  fil,  pa¬ 
nais  5c  oignons  entiers,  une  poignée  de 
pcrfî?  8c  d’ozeille  ,  toutes  fortes  de  fines 
Jteibes  8c  bon  beurre  ,  le  tout  bien  afiai- 
f  o  nré  On  y  ajoutera  les  arêtes  &  car- 
cafies  des  Poifionsdont  on  aura  pris  la 
chair  pour  faire  des  farces  ;  les  tripes 
même  de  ceux  qu’on  aura  farcis,  apiès 
les  avoii  ben  nettoyées,  8c  fi  l’on  veut, 
quelques  queues  d’Ecrevices  p  lées  ,  8c 
qu  tre  en  cinq  cuillerées  de  jus  d’oignon. 
Le  tout  étant  bien  afiaifonné  8c  bien  cuir. 
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pa(Tez-le  p  :r  l’étamine:  remettez-le  dans 
la  marmite  8c  le  tenez  chaudement ,  pour 
faite  mitonner  vos  loupes,  8c  empoter 
vos  Poilïbns  pour  les  Potages ,  8c  autres 
chofes. 

Autre  Bouillon  de  Poijfon. 

Prenez  des  oignons,  carottes  8c  pa¬ 
nais*,  coupez  -  les  par  tranches,  8c  les 
mettez  dans  une  caderole  avec  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  :  mettez  les  luer  comme- 
un  jus  d’oignon.  Quand  cela  eft  roux  , 
vous  mettez  vôtre  poifT'on  dans  la  calle- 
role  ,  vous  lui  faites  faire  deux  ou  trois 
tours  ;  vous  le  mouillez  d’une  purée  clai¬ 
re  ,  8c  vous  y  mettez  un  bouquet  de 
perfil ,  ciboules ,  fines  herbes  ,  clous  8c 
fel  ,  avec  quelques  champignons  :  vous 
faites  bouillir  le  tout  pendant  une  heure  , 
puis  vous  le  palTez  an  travers  d’un  tamis 
dans  une  moyenne  marmite,  8c  vous 
vous  en  fervez  pour  mitonner  vos  Pota¬ 
ges  de  Poilïon.  Obfervez  que  pour  le 
boiiillon  de  Poilïon  ,  la  Carpe  eft  la  meil¬ 
leure. 

Bouillon  maigre  pour  le  Potage  aux 
herbes. 

Mettez  tomes  fortes  de  bonnes  he’bes 
avec  de  l’eau  dans  une  marmite  ,  avec 

Pij 
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deux  ou  trois  croûtes  de  "pain,  aflaifoiv 
nez  de  fel ,  beurre ,  ôc  un  bouquet  de 
fines  herbes.  Ayant  cuit  une  heure  ôc 
demie  ,  paff’ez  le  bouillon  par  un  linge 
ou  étamine.  11  vous  fervira  pour  le  Po¬ 
tage  de  Santé  fans' herbes  ,  &  pour  beau¬ 
coup  d’autres ,  comme  Potages  de  Lai¬ 
tues,  d’Afperges ,  de  Chicorée  ,  d’Arti- 
chaux  ,  de  Cardes  j  &c. 

Bouillon  de  Racines. 

Faites  cuire  deux  à  trois  litrons  de  pois 
verds  fecs  ;  étant  bien  cuits  ?  écrafez-les  , 
ôc  mettez  -  les  dans  une  grande  marmite 
qui  tienne  un  beau  d’eau  ,  ôc  la  mettez 
au  feu  pendant  une  heure  ôc  demie  ;  en- 
fuite  la  retirer  ,  &  la  lailfer  repofer.  Pre¬ 
nez  une  moyenne  marmite  ,  ôc  y  pafiez 
dans  un  tamis  la  purée  claire  ,  ôc  y  met¬ 
tez  un  paquet  de  carottes ,  un  de  panais  , 
&  un  de  racines  de  perfil ,  une  douzaine 
d’oignons  -,  ôc  afiaifonnez  de  fel ,  d’un 
bouquet  de  fines  herbes ,  6c  un  oignon 
piqué  de  clous  :  faites  bouillir  le  tout  en- 
fembîe,&  y  mettez  un  paquet  d’ozeilîe 
ôc  un  paquet  de  cerfeuil  :  mettez- y  deux 
à  trois  cuillerées  de  jus  d’oignon.  Voyez 
que  le  bouillon  foit  d’un  bon  goût ,  ôc 
vous  en  fervez  pour  mitonner  toutes  for¬ 
ces  de  Potages  de  légumes*, 
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Bouton. 

%  ^ 

Entrée  d'un  petit  Bouton. 

Vous  formerez  un  bon  Godiveau  bien 
rtftaifonné ,  comme  pour  le  Poupeton  , 
ci-après  lettre  G.  Vous  en  faites  comme 
une  abaide  fur  de  grandes  bardes  de  lard , 
qui  puisent  enveloper  tout  vôtre  Bouton , 
6c  vous  y  mettrez  un  bon  ragoût  de 
champignons  ,  Ris-de-veau  ,  eus  d’arti- 
chaux  ,  crêtes  ,  moulferons  ,  truffes  6c 
pointes  d’afperges  paffez  au  blanc.  Vous 
le  recouvrez  avec  une  autre  abaide  de 
Godiveau  ,  &c  des  bardes  -,  &  vous  le  fai¬ 
tes  cuire  doucement  à  la  braife  ,  ou  autre¬ 
ment  :  Et  fervez  ,  après  avoir  dégraidé  , 
&  garni  de  roulettes  farcies ,  fricandeaux 
&  marinades  entremêlées. 

On  en  peut  faire  autant  en  maigre,  for¬ 
mant  le  Godiveau  de  chair  de  Carpes  , 
Anguilles  ,  Tanches  &c  autres  ,  bien  ha¬ 
chées  &  aflaifonnées. 

Brais  es. 

On  ne  s’étendra  point  ici  fur  tout  ce 
que  l’on  peut  mettre  à  la  Braife  ,  qui  eft 
une  maniéré  de  cuiffon  qui  releve  extrê¬ 
mement  le  goût  des  viandes  ,  &  qui  eft 
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fort  en  vogue.  On  a  déjà  pu  voir  des 
exemples  ci-devant,  dans  l’article  du 
Bœuf',  &  il  s’en  trouvera  beaucoup  d’au- 
tres  dans  la  fuite  ,  qui  feront  de  même 
expliquez  dans  les  endroits  ou  les  choies 
fe  rapporteront  :  &  s’il  y  en  a  où  cela  ne 
foit  pas,  on  n’a  qu’à  confulter  les  articles 
qui  en  approcheront,  &  recourir  pour 
cet  effet  à  la  Table  des  Matières. 

B  R  e  s  M  E. 

£ft  un  PoifiTon  de  Riviere  :  elle  fe  man¬ 
ge  ordinairement  grillée  &  frite.  Voici 
la  mmiere  de  l’accommoder.  Ecaillez-la, 
&  la  vuidez  de  fes  boyaux',  enfuite  taiU 
ladez-la  fur  les  côtes ,  &  la  trempez  dans 
du  beurre  fondu  ,  &  la  mettez  fur  le  gril  > 
vous  l’arroferez  de  temps  en  temps  de 
beurre  fondu,  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  cui¬ 
te  ',  après  vous  ferez  une  faufîe  ronde  a- 
vec  ciboules,  perfil ,  cap-es,  anchois, 
que  vous  paflèiez  dans  une  caderole,  avec 
un  mo.  ceau  de  beurre  :  vous  le  mouillerez 
d’un  peu  de  bouillon  de  Poidbn  ,  &  vous 
le  lierez  avec  un  coulis  que  vous  jetterez 
fur  vôtre  Poiffon.  Obfervez  qu’il  foit 
bien  allâifonné ,  &  de  bon  goût  :  il  ne  faut 
mettre  l’Anchois  que  dans  le  temps  que 
vous  êtes  prêt  à  fervir. 
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Vous  la  pouvez  fervir  aufli  à  la  faufle 
blanche  ,  de  la  maniéré  qu’il  eft  dit  ci-de  • 
vanc,  à  l’article  du  Barbeau  grillé.  Vous 
pouvez  auffi  la  fervir  avec  une  bonne  far¬ 
ce  d’herbes. 

Brochet. 

Eft  un  Poiftbn  de  Riviere  8c  d’Etang: 
les  meilleurs  font  ceux  de  Riviere:  les 
ceufs  qu’i  s  ont  dans  le  corps  ne  valent 
rien. 

Brochet  aux  Huîtres. 

Après  avoir  habillé  vôtre  Brochet,  cou- 
pez-le  par  tronçons ,  &  mettez-le  dans 
une  callèrole,  avec  du  vin  blanc,  perfil  , 
ciboules  ,  champignons,  truffes  hachées, 
avec  fel,  poivre,  8c  bon  beurre.  Vous 
aurez  des  Huîtres ,  que  vous  ferez  un  peu 
blanchir  à  l’eau  ,  avec  quelque  filet  de 
verjus.  Etant  blanchies,  jettez  les  dans  le 
refte  avec  leur  eau,  quand  vous  ferez 
prêt  à  fervir  :  Drellez,  &  garniffez  de  ce 
que  vous  aurez. 

Les  autres  Poilfons  qu’on  met  aux  Huî¬ 
tres,  s’accommodent  de  la  même  maniéré. 

Entrée  d'un  grand  Brochet. 

Vous  le  coupez  en  quatre  :  La  hure  > 

Piiij 
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vous  la  mettez  au  court-bouillon  :  Un' 
travers ,  à  la  faillie  blanche  :  un  en  filet 
ou  en  ragoût  :  Et  la  q  leuë  frite  ,  avec  une 
fauffe  de  câpres  :  Et  vous  drelfez  le  tout 
dans  un  grand  plat.  Vous  y  pouvez  ajou¬ 
ter  un  petit  ragoût  de  foyes  de  Brochet , 
5c  laitances  de  Carpe. 

j Brochet  a  la  fauffe  d' Allemagne* 

Prenez  un  Brocher  ,  que  vous  habille¬ 
rez  bien  proprement.  Vous  le  couperez, 
en  deux  ,  &  le  ferez  cuire  avec  de  1  eau  , 
mais  non  pas  tout-à-fàit.  L’ayant  tiré, 
vous  l’écaillerez  ,  qu’il  foit  bien  blanc  , 
5c  le  mettrez  dans  une  calferole  avec 
vin  blanc,  câpres  hachées  ,  anchois  ,,  fi¬ 
nes  herbes  8c  champignons  hachez ,  &C 
aullî  des  truffes  8c  -morilles.  Vous  feiez 
boiiillir  le  tout  doucement,  de  peur  qu’il 
ne  fe  rompe  :  vous  y  mettez  un  morceau 
de  bon  beurre  ,  qu’il  foit  bien  lié  8c  un 
peu  de  parmefan  ;  8c  étant  prêt  à  fervir  , 
vous  dreflerez  vôtre  plat,  8c  garnirez  de 
ce  que  vous  voudrez. 

Brochet  mariné. 

L’ayant  habillé  5c  écaillé  ,  vous  le 
mettez  mariner  pendant  deux  heures 
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dans  du  verjus,  Tel,  poivre,  ciboules, 
laurier  5c  jus  de  cirron  -,  enfuite  vous  le-fe- 
rez  frire  ,  l’ayant  fariné  ;  ou  bien  vous  le 
mettrez  cuire  au  four  dans  une  tourtiere, 
après  l’avoir  trempé  dans  du  beurre  fon¬ 
du  ,  5c  poudré  de  fel ,  mie  5c  chapelure  de 
pain  pâlie  au  tamis  :  étant  cuit  5c  de  belle 
couleur  ,  vous  le  fervez  avec  une  faillie 
delTous ,  compofée  de  beurre  roux,  an- 
choi  fondus  5c  palTez  à  l’étamine  ,  un  jus 
d’orange  ,  câpres ,  fel  5c  poivre.  Garnilfez 
de  per  fil  frit ,  ou  de  foyes  de  Brochet, 
ou  de  laitances  de  Carpes  frites*- 

B rocket  à  la  fau[fe  blanche . 

Après  l’avoir  habillé  ,  faites-le  cuire 
avec  du  vin  5c  eau,  fel,  poivre,  &  un 
bouquet  de  fines  herbes  -,  étant  cuit ,  ti- 
rez-le  à  fec  ,  5c  faites  une  laulfe  blanche 
de  cette  maniéré.  Prenez  un  morceau  de 
bon  beurre  ,  5c  le  mettez  dans  une  caf- 
ferole  ,  avec  une  pincée  de  farine  ,  deux 
anchois  hachez  ,  une  ciboule  entière  ,  une 
tranche  de  citron  ,  câpres  ,  fel ,  poivre  , 
5c  mulcade  ;  vous  y  meterez  un  filet  de 
vinaigre  avec  un  peu  d’eau  :  quand  vous 
êtes  prêt  à  fervir  ,  vous  tournez  vôtre 
faufi'e  fur  le  fourneau  ,  jufqu’à  ce  qu’elle 
foir  liée ,  5c  vous  la  jettez  fut  vôtre  Poifi 
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fon  Quan  I  vous  voulez  déguifer  vôtre 
fau'le  blanche  ,  vous  n’avez  qu’à  y  mettre 
une  fois  du  coulis  d’ecrevices  dedans,  une 
autre  fois  du  coulis  roux,  une  autre  fois 
du  coulis  blanc  :  ce  mélange  eft  bon  ,  5c 
diveififie  ladite  faillie.  Cette  faufle  blan¬ 
che  de  la  minière  qu’elle  eft  marquée , 
fert  à  toutes  fartes  de  PoiHons,  que  l’on 
fert  de  cette  maniéré. 

% 

Brochet  en  Haricot  aux  Navets. 

A  1 

Coupez  vôtre  Brochet  par  morceaux , 
petits  comme  la  moitié  du  doigt,  &  Fai¬ 
te  s-  les  blanchir.  Etant  égourez ,  paflèz- 
les  au  beurre  roux  ,  &  vos  Navets  à  moi¬ 
tié  roux  a u (Tu  Vous  les  ferez  cuire  douce¬ 
ment  enfemble;  5c  y  mettrez  une  liaifon 
de  bon  goût. 

Brochet  au  Court-bo'ùillon  3  ou  au  bleu. 

Mettez  vôtre  Brochet  dans  un  plat,  5c 
jettez  delTus  du  vinaigre  &  du  fel  tout 
bouillant.  Faites  bouillir  enfuite  du  vin 
blanc  ,  verjus ,  fel  ,  poivre  ,  clous,  muf- 
cide,  laurier,  oignons,  5c  citron  verd 
ou  orange',  Sc  quand  il  boiiillira  à  grand 
feu  ,  mettez- y  vôtre  Brochet  pli’’  dans 
une  ferviette  avec  raiïaifonnement  mar- 
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que  ci-deffus ,  comme  des  fines  herbes  , 
oignons,  citron,  laurier,  poivre,  Tel, 
clous,  un  bon  gros  morceau  de  beurre 
dans  le  corps  :  étant  cuit ,  fervez-le  à  fec 
fur  une  ferviette  blanche ,  pour  un  plat  de 
Rôt ,  garni  de  perfil. 

Brochets  farcis. 

Il  faut  écailler  les  Brochets  &  les  defof- 
fer  par  le  dos ,  que  la  tête  &  la  queue 
tiennent  à  la  pem  :  Vous  prenez  la  chair 
avec  un  morceau  d’ Anguille  ou  de  Carpej 
vous  mettez  un  peu  de  champignons ,  ci- 
bout  e  ic  perfil-,  vous  l’afiaifonnez  de  fel  s 
poivre  ,  mufeade  ,  &  vous  hichez  le 
tout  enfemble  :  Vous  pilez  enfuite  dans 
un  mortier  une  douz  fine  de  grains  de 
coriandre  ,  avec  deux  clous ,  <k  vous  y 
mettez  vôtre  hichis  de  BoilTon  ,  avec 
la  grofïèur  de  deux  tiers  de  bon  beurre  ; 
vous  pilez  bien  le  tout  enfemble  -,  vous  y 
ajourez  gros  comme  un  œuf  de  mie 
de  pain,  que  vous  avez  frit  miton¬ 
ner  dans  de  la  crème  de  lait ,  fur  le  four¬ 
neau:  vous  la  mettez  dans  vôtre  farce 
avec  quatre  jaunes  d’œufs  cruds  -,  vous 
mêlez  bien  le  tout  enfemble  dans  le  mor¬ 
tier.  Après  vous  en  farcifiez  vos  Bro¬ 
chets  ,  &  les  ayant  coufus  ,  vous  les 
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mettez  dans  une  cafferole  de  leur  gran¬ 
deur.  Vous  faites  un  petit  roux  mouillé  y 
moitié  boüillonde  Poiffon,  &  moitié  vint 
blanc  3  que  vous  mettez  dans  vos  Bro¬ 
chets  v  &  vous  les  affaifonnez  d’oignons, 
de  perfil ,  de  fel ,  de  poivre  ,  cloue  &  fines 
herbes  ;  8c  vous  les  faites  mitonner  a  pe¬ 
tit  feu,  de  peur  qu’ils  ne  fe  caflent.  Vous 
faites  un  ragoût  avec  quelques  champi¬ 
gnons  ,  queues  d’Ecrevices  ,  truffes , 
pointes  d’afperges  dans  la  faifon  ,  8c  cû-s 
d’artichaux  :  Vous  paffez  les  champi¬ 
gnons  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de 
beurre  frais  ,  vous  les  mouillez  d’un 
bouillon  de  Poiffon,  8c  vous  les  liez  d’un 
bon  coulis  d’Ecrevices  ou  d’antres.  Quand 
vôtre  ragoût  eftfini  ,  &  qu’il  eft  d’un  bon 
goût ,  &  que  vous  êtes  prêt  à  fervir , 
vous  tirez  vos  Brochets  de  dedans  leur 
jus,  8c  vous  les  mettez  dans  un  plat  pour 
les  biffer  égouter  :  après  vous  les  met¬ 
trez  dans  le  plat  que  vous  avez  deftiné  à 
les  fervir,  &  le  ragoût  par-deffus*,  le 
tout  fervi  chaudement.  Vous  obferverez, 
quand  vous  vous  fervirez  des  pointes- 
d’afperges  qui  auront  été  blanchies,  de 
ne  les  mettre  dans  vôtre  ragoût  qu’un 
moment  avant  de  fervir,  de  peur  qu’el¬ 
les  ne  cuifenttrop.  Les  Carpes  farcies  en 
ragoût,  les  Tanches,  8c  les  Truites  fe 
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font  de  la  même  maniéré  :  Ces  fortes  de 
Portions  ,  comme  Brochets,  Carpes, 
Tanches  ôc  Truites ,  étant  farcis  ,  com¬ 
me  il  ell  marqué  ci-dertus ,  vous  les  frot* 
tez  dans  de  bon  beurre  fondu  ,  ôc  les  ar¬ 
rangez  dans  un  plat  d’argent  ou  tourtiere, 
avec  quelques  tranches  d’oignons  deiïous, 
ciboules  entières  ,  ôc  un  peu  de  perfil  ha¬ 
ché  ",  &  vous  y  mettez  un  peu  de  beurre 
fondu  par  -  dertus  a,  vous  les  panez  bien 
d’une  mie  de  pain  bien  blanche  tk  bien  fi¬ 
ne  ,  Ôc  vous  les  mettez  au  four,  afin  qu’ils 
cuifent ,  ôc  qu’ils  prennent  une  belle  cou¬ 
leur  :  vous  les  pouvez  fervir  fecs  fur  un 
plat  avec  une  fervietre  blanche  ,  ou  bien 
avec  une  faillie  piquante  defious. 

Brochets  en  Cajferote. 

Ecaillez  les  Brochets ,  ÔC  les  lardez 
d’Anguille  :  faites-les  cuire  avec  beurre 
roux,  vin  blanc,  verjus,  fel ,  poivre, 
mufcade  ,  clous ,  un  bouquet  de  fines 
herbes  ,  laurier  ,  bafilic  ôc  citron  verd. 
Quand  ils  feront  cuits  ,  faites  un  ragoût 
de  champignons  ,  que  vous  partez  dans 
une  caderole  avec  un  peu  de  bon  beurre 
frais,  que  vous  mouillez  avec  du  bouil¬ 
lon  de  Portion  ,  ôc  vous  le  liez  avec  un 
bon  coulis  ,  que  le  tout  foit  de  bon  goût  ; 
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&  quand  vous  êtes  p  cr  à  fervir  ,  vous 
retiiez  vos  Brochets  dans  un  plat ,  vous 
mettez  le  ragoût  par-defl'us,  Oc  fervez 
chaudement. 

Brochets  frits  à  ta  fanjj'e  d’ sînehois. 

Ouvrez  vos  Brochets  par  le  ventre  ,  SC 
les  incifez  :  mettez-lcs  mariner  avec  vi¬ 
naigre,  fel  ,  poivre  ,  ciboules  &  laurier  j 
&  farinez-les  qumd  vous  les  voudrez  fri¬ 
re.  Pour  la  faude,  Faites  fondre  des  An¬ 
chois  avec  beurre  roux  :  &  l’ayant  pafl'ée 
par  l’étamine  ajoûtez  -  y  du  jus  d’oran¬ 
ge  5  des  câpres  &  poivre  blanc. 

Brochets  a  la  broche . 

Il  faut  l’écailler,  &  l’incifer  legere- 
ment  ,  le  larder  de  moyens  lardons 
d5 Anguille  ,  aff.ifonnez  de  Tel  ,  poivre  , 
muCcade  .  ciboules  &  fines  herbes  :  met¬ 
tez- le  à  la  broche  tout  de  Ion  long  & 
Parrofez  en  cuifant ,  de  beurre  ,  vin  bl  ne, 
vinaigre,  citron  vend.  Etant  cuit ,  faites 
fondre  des  Anchois  dans  la  faufie  ,  &  les 
pafiéz  par  1*  famine  ,  avec  un  peu  de  cou¬ 
lis  j  &  ajoutez  -  y  des  Huirres  amorties 
dans  la  faillie  ,  avec  câpres  &  poivre 
Jblanc  j  &  férvez.  Ceux  qui  n’ont  point  de 
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coulis ,  Ce  fervent  d’un  petit  reux  de  fa¬ 
rine. 

Autre  maniéré . 

Avant  écaillé  tk  vuidé  vôtre  Brochet , 
faites  une  farce  compofe  de  chair  6c  lai¬ 
tances  de  Carpes,  chiir  d’Angu  lle  ,  de 
Brochet,  de  Tanches  Sc  fines  herbes*,  ha¬ 
chez  bien  le  tout  avec  champignons  , 
truffes ,  po.ntes  d’Afperges  *,  6c  fi  c  e  11  en 
chaînage  ,  joignez  -  y  quelques  jaunes 
d’œufs  durs  *,  afîaifonnnez  bien  le  tout  de 
fel  ,  poivre  ,  clou  ,  mufeade  ,  &  liez  cet¬ 
te  farce  avec  un  peu  de  vin  blanc,  dans 
lequel  vous  aurez  fait  infufer  un  oignon 
blanc  *,  ajoûtez-y  des  petits  morceaux  de 
beurre  fnais  :  f.rcifiez  enfuite  lecoips  de 
vôtre  Brochet  ,  6c  le  recou  fez  j  après  vous 
l’embrochez,  &  1  enveloppez  d’un  papier 
graifle  de  bon  beurre,  vous  l’arrofez  de 
verjus  6c  d’eau  $  &  quand  il  fera  prefquc 
cuit ,  vous  ôterez  le  papier  pour  luy  faire 
prendre  couleur,  &  le  fervirez  fec  ,  on 
b  en  avec  une  petite  fauffe  pointue  def- 
fous  *,  c’efi-à-dire  ,  que  vous  prendrez 
deux  Anchois  ,  des  Câpres  avec  un  cou¬ 
lis  leger  ,  avec  deux  ]us  de  citron  ,  du 
poivre  V  du  fel ,  que  vous  ferez  chauffer 
enfemble  ,  6c  que  vous  mettrez  dans  un 
plat ,  &C  vôtre  Brochet  deffus. 
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Brochet  en  gras  ,  pour  Entremets. 

On  le  Fait  blanchir  dans  l’eau  tiede, 
après  l’avoir  écaille  &  vuidé  par  le  haut 
du  ventre  j  6c  on  le  pique  de  menu  lard  , 
puis  on  le  met  à  la  broche  ,  pour  le  faire 
cuire  6c  Farrofer  comme  çi-deflus,  6c 
une  faude  de  même.  Vous  garnilïez  de 
Ris-de-veau  piquez,  champignons  far¬ 
cis. 

Ilfe  peut  aufli  accommoder  comme  on 
•verra  au  premier  article  de  la  Truite  ,  let¬ 
tre  T.  où  l’on  peut  avoir  recours  pour 
s’em  inftruire. 

Brochets  a  la  faujj'c  Robert. 

Vous  écaillez  6c  vuidez  vos  Brochets  % 
vous  les  fendez  6c  les  coupez  en  quatre  •, 
vous  les  cifelez  6c  les  mettez  mariner  avec 
poivre  ,  fel ,  oignons,  tranches  de  citron, 
baf  lie  ,  laurier  6c  vinaigre.  Au  bout  d’u¬ 
ne  heure  ,  vous  retirez  vos  Brochets  de 
vôtre  marinade ,  6c  vous  les  mettez  fur 
un  linge  blanc  pour  les  elïuyer;  vous  les 
farinez  ,6c  les  faites  frire  :  enfuite  vous 
faites  une  faude  Robert  -,  vous  prenez  un 
morceau  de  beurre  dans  une  cafTeroIe  , 
que  yous  mettez  fur  le  fourneau }  vous 
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avez  des  oignons  coupez  en  dez  ,  que 
vous  faites  frire  dans  vôtre  caflerole,  juf- 
qu’à  ce  qu’ils  foient  roux-,  &  vous  les 
mouillez  d’un  boiiillon  de  poidon  :  étant 
cuits,  vous  les  dégraiffez  bien,  &c  vous 
les  liez  d’un  bon  coulis  *,  vous  mettez  vos 
Brochets  dans  vôtre  fauffe  mitonner  fur 
des  cendres  chaudes  :  quand  on  eft  prêt 
à  fervir  ,  l’on  dreffe  proprement  les  Bro¬ 
chets  dans  un  plat }  &  avant  de  jetter  la 
fauffe  deffus,  vous  la  remettez  un  peu 
fur  le  feu,  &  vous  y  mettez  un  peu  de 
moutarde  &  un  filet  de  vinaigre  :  prenez 
garde  qu’elle  foit  de  bon  goût  ;  vous  la 
jettez  fur  vos  Brochets ,  &  (ervez  chau¬ 
dement.  Ceux  qui  n’ont  point  la  com¬ 
modité  de  faire  des  coulis,  n’ont  qu’à  fe 
fervir  d’un  peu  de  farine  dans  le  temps 
que  l’oignon  eft  prefque  roux  ,  avant  de 
les  mouiller ,  afin  que  la  farine  ait  un  peu 
de  temps  à  cuire.  La  marinade  ci-deffns 
fert  pour  toutes  fortes  de  Poiffons  d’eau 
douce  ,  à  frire. 

Brus  o  ll  es. 

L’on  prend  de  la  viande  en  tranches, 
lin  peu  battue avec  le  dos  d’un  couteau,  & 
on  les  met  dans  unecafferoîe  ,  avec  plu¬ 
sieurs  bardes  de  lard  rangées  deftouso 
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Vous  les  poudrez  de  perhl  8c  ciboule  ha¬ 
chez  ,  8c  autres  épices  j  8c  vous  continuez 
de  faire  un  lit  de  femblable  affaifonne- 
nienst ,  8c  un  lit  de  tranches  de  vian¬ 
de,  jufqu’à  la  fin,  que  vous  les  cou¬ 
vrez  bien  de  bardes  de  lard  .  8c  les  met¬ 
tez  cuire  à  la  braife,  feu  deffus  8c  def- 
fous  ,  ayant  bien  couvert  la  cafferoie. 
Etant  cuites,  on  y  peut  faire  un  coulis  de 
carcaffes  de  Perdrix.  Le  tout  bien  dégraif- 
fé,  l’on  met  ces  tranches  dans  leur  plat , 
8c  le  coulis  par-deffus  On  les  appelle  Bru- 
folles  ou  Burfolles  à  la  braife  ;  8c  on  les 
fert  pour  Entrées. 

On  les  peut  aufii  farcir  d’un  bon  godi¬ 
veau  ,  haché  de  bien  pilé  dans  un  mortier  s 
avec  fines  herbes  ,  jaunes  d’œufs  ,  crème  , 
8c  affaifonnemens  ordinaires,  mettant 
cette  farce  dans  des  fricandeaux  bien  lar¬ 
ges  ,  qu’on  enveloppe  de  bardes  de  lard 
8c  on  les  fait  cuire  au  four,  dans  une 
tourtiere.  Etant  cuits ,  vous  y  faites  un  ra¬ 
goût  ,  que  vous  jettez  deffus  ,  compofé  de 
truffes ,  monderons ,  8c  un  coulis  de  Veau 
pour  liaifon. 

Voyez  fous  la  lettre  F.  la  maniéré  des 
fricandeaux  farcis  ,  qui  fe  rapportent  en 
quelque  chofe  à  ceci. 
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C. 


Cailles. 

S  Ont  oifeaux  de  pafiage,  a  fiez  fembîa- 
bles  à  la  Perdrix  pour  la  couleur  8c  la 
figure  ,  à  l’exception  qu’elles  ne  font  pas 
à  beaucoup  près  fi  grofi'es. 

Cailles  a  U  ù  rai  Je. 

Ayez  des  Cailles,  vuidez-les,  &  les 
troufiez  proprement  j  farcifiez-les  dans 
le  corps  d’une  bonne  farce  ,  faite  avec 
blanc  de  Chapon  ,  moelle  de  Bœuf, 
allai  formez  de  fel  ,  mufcade  ,  un  peu 
de  poivre  8c  jaunes  d’œufs  cruds  :  é- 
tant  farcies ,  mettez  -  les  cuire  dans  une 
marmite  ,  dont  vous  aurez  garni  le 
fond  de  bardes  de  lard  8c  de  tranches 
de  bœuf  battu:  enfui  te  vous  y  rangez 
vos  Cailles  defius,&y  mettez  un  mor¬ 
ceau  de  Jambon  crud  &  h^ché  ,  £c  affai- 
fonné  de  feh,  de  poivre,  8c  un  bouquet  de 
fines  herbes  :  vous  les  couvrez  pareille¬ 
ment  de  bardes  de  lard  ,  &  de  tranches 
de  bœuf  battu  comme  deffous  :  couvrez 
bien  vôtre  marmite  ,  8c  mettez  feu  de(~ 
fus  &  défions.  Laifièz  bien  cuire  le  tout  : 
quand  elles  feront  cuites ,  on  y  fait  un 
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ragoût  de  Ris- d’ Agneau  ,  ou  de  Ris  de- 
Veau  paffé  au  blanc  ,  avec  des  champi¬ 
gnons,  truffes  8c  crêtes  de  Coq  ;  8c  y  ayant 
mis  les  Cailles  ,  un  peu  avant  que  de  fer- 
vir ,  vous-  les  liez  avec  un  bon  coulis 
bjanc  ,  ou  bien  avec  de  la  crème  ,  8c  quel¬ 
ques  jaunes  d’œufs  y  &  quand  vous  les 
voulez,  fer  vit  au  roux,  vous  moiiillez  le 
ragoût  de  jus,  8c  le  liez  d’un  bon  coulis 
de  Veau  8c  de  Jambon,  fi  vous  n’en  avez 
point  de  Perdrix  ;  8c.  vous  retirez  les  Cail¬ 
les  de  vôtre  ragoût  ,  8c  les  rangez  dans 
le  plat  ,  8c  vous  jertez  votre  ragoûî 
par-deHiis,,  8c  fervez.  chaudement. 


Cailles  en  fricœjfée . 


Après  les  avoir  vu  idées ,  pafîèz-îes  dans 
une  caflerole  avec  un  peu  de  lard  fondu  , 
8c  leur  garniture  ,  qui  eft  champignons  , 
truffes,  morilles,  mouflerons ,  avec  une 
tranche  de  Jambon  battu,  dedans ,  adai- 
donnez-  de  fel ,  poivre  ,  clous  8c  un  bon* 
quet  de  fines  herbes ,  étant  padee  fur  le 
fourneau  :  Si  vous  n’aviez/  point  de  cou¬ 
lis,  vous  y-, jetteriez,' un  peu  de  farine,  8c 
lui  feriez  faire  deux  ou  trois  tours  ,  Sc¬ 
ies  mouilleriez  d’un  bon  jus,  8c  y  ajoute¬ 
riez  un  verre,  de  vin  de  Champagne  ,  8c. 
les  mettriez. mitonner  à  petit  feu  i  ayez 
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foin  de  les  bien  dégraiflèr.  Lorfqu’dlej 
font  prefque  cuites  ,  vous  les  liez  d'un 
bon  coulis  quand  vous  êtes  prêt  à  les  fer-, 
vir  :  fi  vous  n’en  avez  point,  vous  les 
liez  d’une  liaifon  faite  avec  deux  ou  trois 
jaunes  d’œufs  délayez  avec  un  peu  de  jus 
ou  de  verjus ,  &c  les  fervez  chaudement'» 

Cailles  a  la  Poêle. 

Ayant  vuidé  vos  Cailles,  vous  les  fen¬ 
dez  un  peu  fur  le  dos  :  vous  faites  une  pe¬ 
tite  farce  avec  du  lard  ratifie ,  &  un  peu 
de  Jambon  ,  une  truffe  ,  avec  quelques 
foyes  gras,  un  jaune  d’œuf  crud,  le  toitt 
haché  enfemble  &  pilé  ,  &  affaifonné  de 
fel  ,  poivre,  mufeade,  8c  fines  herbes-, 
vous  en  farcifTèz  vos  Cailles  -,  enfuite 
vous  rangez  au  fond  d’une  cafïerole  des¬ 
bardes  de  lard ,  8c  vous  y  mettez  vos 
Caiiles,  l’eftomac  en-deffous  ,  affaifon-' 
nées  de  fel,  poivre  &•  fines  herbes  def- 
fous  ô c  defius  -,  8c  les  couvrez  de  tran¬ 
ches  de  Veau  8c  de  Jambon  ,  &  de  bar¬ 
des  de  lard  :  après  vous  fermez  vôtre 
cafïerole  avec  une  affietre  ,  en  forte  qu’el¬ 
le  touche  la  viande  -,  &  mettez  un  linge 
autour  de  l’affiette,  &c  un  antre  couver¬ 
ture  par  dédits  Mettez  fuer  fur  des  cen¬ 
dres  chaudes  vôtre  cafïerole  pendant; 
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deux  heures  ,  qu’elle  puiflè  être  cuite  * 
6c  un  moment  avant  que  de  fervir  ,  vous 
découvrez  vôtre  caflerole ,  «5c  ôtez  les 
tranches  de  Veau  ,  de  jambon  &c  lard  -,  6c 
vous  Unifiez  vos  Cailles  fur  le  fourneau  , 
comme  un  jus  de  Veau,  &c  loi'fqu’elles 
ont  pris  belle  couleur ,  6c  que  le  jus  eft 
attaché  à  la  caflerole  ,  vous  tirez  vos 
Cailles  j  Si  les  arrangez  fur  le  plat  que 
vous  voulez  fervir ,  6c  vous  ôtez  la  graif- 
fe  qui  peut  être  dans  vôtre  cafTerole  ,  «5 c 
vous  mouillez  ce  qui  eft  attaché  de  moi¬ 
tié  de  bouillon  6c  moitié  jus  ,  pour  le 
détacher,  &  vous  mettez  un  peu  de  poi¬ 
vre  concaflé  ,  <5c  un  jus  de  citron  -,  6c 
vom  jettez  ce  jus  fur  vos  Cailles,  que 
vous  paffez  avec  un  tamis ,  6c  les  fervez 
chaudement. 

Les  Pigeons  ,  Poulets  6c  Perdreaux  fe 
font  de  la  même  maniéré. 

Poupeton  de  Cailles . 

L’on  fait  un  godiveau  :  vous  prenez  fe- 
Jon  la  grandeur  que  vous  le  voulez  faire, 
du  Veau  ,de  la  graille  de  Bœilif ,  du  lai  d  , 
avec  un  peu  de  ciboule,  perfl,  un  peu 
de  jambon,  6c  champignons  dedans , 
affaifonné  de  fel.,,  poivre ,  clous,  mufea- 
4e  >  &  hues  herbes  ,  une  douzaine  de 
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grains  de  coriandre  battus ,  le  tout  bien 
iiaché  enfemble  :  &  y  ajoutez  la  grof- 
feur  de  deux  œufs  de  mie  de  pain  trem¬ 
pé  dans  de  la  crème,  avec  quatre  ou 
cinq  jaunes  d’œufs  cruds ,  le  tout  bien 
pilé  dans  un  mortier  :  vous  prenez  une 
pouperoniere,  &  la  garniflez  de  bardes  de 
lard  ,  &  enfuite  de  farce  •>  vous  battez  un 
œuf  fur  une  affiette ,  vous  en  frottez  la 
farce  avec  la  main  pour  vous  faciliter  de 
la  mieux  arranger,  &  vous  mettez  vos 
Cailles  en  ragoût  dedans,  comme  elles 
font  marquées  ci-defiusj  &  vous  les  cou¬ 
vrez  de  la  meme  farce,  de  peur  que  la 
faufle  du  ragoût  ne  forte  ,  de  la  frottez 
par-diffus  de  vôtre  œuf  battu;  &  mettez 
des  bardes  de  lard  par-deflus ,  de  mettez 
feu  défrisée  défions,  pour  le  faire  cuire. 
Lorfqu’il  eft  cuit ,  il  faut  le  renverfer 
dans  le  plat  où  vous  le  voulez  fervir  ;  ôc 
au-deffus  faire  un  trou  de  la  grandeur 
d’un  écu ,  pour  y  faire  entrer  un  petit  cou¬ 
lis,  que  vous  y  mettrez  de  ce  que  vous 
jugerez  à  propos  ,  &  on  le  garnit  fi  l’on 
veut ,  &  on  le  fert  chaudement.  L’on 
fait  des  Poupetons  de  toutes  fortes  de 
viandes  :  ce  qui  déguifele  Poupeton  ,  c’eft 
le  ragoût  different  que  vous  mettez  de¬ 
dans. 
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Cailles  en  fartons* 

Elles  fe  font  de  même  que  les  Becafif* 
hes  en  furtout ,  marqué  ci -devant. 

Canards. 

Sont  Oifeaux  de  riviere  :  il  y  en  a  der 
deux  fortes,  domefiique  &  fauvage.  Le 
fauvage  eft  le  meilleur  &  le  plus  cftimé  y 
ils  font  meilleurs  l’hyver  qu’en  toute  au¬ 
tre  fuifon. 

Canards  d  la  braif  e  &  aux  navets. 

Ayez  un  Canard  fauvage  ou  domefiî- 
que ,  vuidez-le  &  le  troufièz  propre¬ 
ment:  lardez  - le  de  gros  lard  allai  fou- 
aï  é  :  prenez  une  marmite  de  la  gran¬ 
deur  du  Canard,  que  vous  garni  (fez  de 
bardes  de  lard  &  de  tranches  de  Bœuf  y 
ajoûtez-y  des  oignons ,  des  carottes ,  per- 
fil ,  tranches  de  citron,  6c  fines  herbes-, 
poivre,  fel,  clous  ;  &  vous  mettrez  vôtre 
Canard  dedans  y  vous  le  couvrez  de  mê¬ 
me  que  deflôus ,  6c  le  mettez  cuire  avec 
feu  defi'us  6c  défions  :  c’eft  une  Entrée 
qu’on  fert  de  toutes  fortes  de  manières. 
Quand  on  veut  le  mettre  aux  navets,’ 
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vous  coupez  des  navets  en  dez  ,  ou  bien 
tournez  eu  olive  ,  que  vous  partez  dans 
un  p  u  de  fain-doux,  pour  leur  faire 
prendre  couleur.  Lorfque  vous  voyez 
qu’ils  ont  belle  couleur  ,  vous  les  retirez 
éc  les  mettez  égouter  :  enfuite  vous  les 
faites  mitonner  dans  une  carte  rôle,  avec 
un  bon  jus ,  &  les  liez  avec  un  bc n  cou¬ 
lis:  on  obfervera  que  le  ragoût  loitd’un 
bon  goût.  Lorfque  vous  êtes  pi  et  à  fer- 
vir ,  vous  retirez  le  Canard  de  vôtre  mar¬ 
mite  ,  que  vous  mettez  égouter  ;  &  enfuite 
vous  le  drertez  dans  fon  plat,  &  jette  z  le 
ragoût  de  navets  par- dertiis ,  le  fervez 
chaudement.  l,eux  qui  ne  veulent  pas 
faire  la  dépenfe  de  là  braife }  vôtre  Ca¬ 
nard  étant  piqué ,  vous  le  farinez  &:  le 
paflez  dans  du  lard  fondu,  pour  luy  faire 
p  rendre  couleur  :  enfuite  ,  vous  le  menez 
dans  une  marmites  &c  l’on  fait  un  périr 
roux  avec  du  lard  fondu  ,  ou  bien  du  beur¬ 
re  ,  avec  de  la  farine  *,  &  lorfque  cela  cft 
roux  ,  vous  le  mouillez  deboiiillon  ,  &  y 
y  ajoutez  deux  verres  de  vin  blanc,  ôc 
aflailonnez  de  fel  poivre,  clous,  oignons, 
tranches  de  cirion  ,  perfil ,  &  fines  her¬ 
bes  ,  &  le  mettez  cuire  *,  étant  c  it ,  vous 
le  fervez  avec  toutes  fortes  de  ragoûts  , 
comme  ceux  qui  font  c.dts  à  la  braife. 


R 
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Canard  au  jus  d'orange. 

Vous  le  mettez  à  la  broche  cuire  a 
moitié  :  enfui  te  vous  le  retirez  ,  8c  le 
mettez  dans  un  plat  j  vous  le  coupez  en 
filets,  qui  tiennent  au  Canard  j  &  vous 
mettez  du  fel  8c  du  poivre  concaflé,  avec 
deux  jus  d’orange  -,  vous  le  renverfez,  8c 
avec  une  affiette  vous  le  preffez  *,  vous  le 
prefentez  un  peu  fur  le  fourneau  ,  vous  le 
retournez  ,  .,8c  le  fervez  chaudement 
dans  fon  jus.  Revenons  aux  Canards  à 
la  braife. 

Canard  a  la  braife ,  avec  un  ragoût 
par-dejf us. 

Le  Canard  fe  fait  de  la  même  maniéré 
qu’il  eft  marqué  ci-devant.  Vous  faites 
un  ragoût  avec  des  Ris-de-veau,  ou  bien 
des  ris  d’Agneau  ,  des  foyes  gras,  des 
crêtes  ,  champignons ,  truffes ,  eus  d’ar- 
tichaux,  pointes  d’afperges  :  vous  paf- 
fez  dans  la  cafferole  avec  un  peu  de  lard 
fondu  ,  vôtre  ragoût  fur  le  fourneau  , 
8c  le  mouillez  d’un  bon  jus ,  8c  le  liez 
d’un  bon  coulis  de  Veau  &  de  Jambon  > 
çnfuite  vous  mettez  vôtre  Canard  dans 
an  plat  i  vous  jettez  vôtre  ragoût  par- 
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dedus ,  6c  le  fervez  chaudement.  L’on 
fert  des  Canards  avec  toutes  fortes  de  ra¬ 
goûts  de  légumes  \  mais  il  faut  que  vôtre 
Canard  foitcuit  toujours  à  la  braife. 

Canard  en  petits  pois . 

Vous  faites  un  ragoût  de  petits  pois  > 
que  vous  paffez  avec  un  peu  de  beurre 
frais  j  &c  une  pincée  de  farine ,  &  un  bon 
bouquet  avec  du  poivre  ,  fel  ,  5c  les 
mouiller  d’un  bon  jus  :  ôc  lorfque  l’on  efl: 
prêt  à  fervir  ,  vous  faites  une  liaifon  d’un 
jaune  d’oeuf,  avec  un  peu  de  crème, 
pour  lier  vos  pois  •,  vous  mettez  vôtre 
canard  fur  un  plat,  &  vous  jettez  vôtre  ra¬ 
goût  de  pois  par-deflus  -,  ôc  fervez  chau¬ 
dement.  Ce  même  ragoût  de  pois  1ère 
pour  des  poitrines  de  Veau  à  la  braife  s 
qui  fe  font  de  même  que  la  braife  de  Ca¬ 
nard  j  &c  pour  une  terrine  de  tendrons 
de  Veau,  que  vous  frites  cuire  de  même 
à  la  braife.  Ce  ragoût  de  pois  fert  enco¬ 
re  pour  des  petits  Oifons ,  que  l’on  frit 
cuire  de  même  que  le  Canard ,  &  des 
Pigeons  audi. 

Canard  aux  Cardons  d' Ef pagne. 

Vous  faites  cuire  de  même  vôtre  Ca- 
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nard  à  la  braife  :  ayant  épluché  vos  tar¬ 
dons,  vous  prenez  une  marmite,  vous 
mettez  un  morceau  de  beurre  ,  une  pin¬ 
cée  de  farine ,  du  fel  &  de  l’eau  \  vous 
faites  bouillir  cette  eau  blanchie  ,  &  vous 
mettez  vos  Cardons  dans  ladite  eau  ,  & 
vous  les  fûtes  cuire  un  peu  plus  qu’à  de¬ 
mi  ;  puis  après  vous  les  tirez ,  &  les  met¬ 
tez  écouter:  étant  écoutez,  vous  les 
mettez  dans  une  caflerole  avec  un  petit 
coulis  clair  de  Veau  &  de  Jambon  •,  &  les 
achevez  de  faire  cuire  :  étant  prêt  de  fer- 
vir ,  vous  y  jettez  un  petit  brin  de  beur¬ 
re  manié  avec  un  peu  de  farine  que  vous 
jettez  dedans ,  de  la  g  rôdeur  d’une  noix  , 
&  vous  les  mettez  fur  le  fourneau  ,  les 
remuant  toû jours  ,  &  les  goûter  qu’ils 
foient  de  bon  goût  ,  de  vous  y  ajoûterez 
un  petit  filet  de  vinaigre  en  fervant.  Il 
faut  prendre  garde  qu’elle  nefoit  pas  fort 
liée.  Vous  mettez  vôtre  Canard  dans  le 
plat  que  vous  voulez  fervir,  &  vous  jettez 
vôtre  ragoût  de  Cardes  par-defius ,  & 
fervez  chaudement. 

Canard  aji  Ce  le  ri . 

l  e  Canard  2Ù  Celeri  Te  fait  de  même 
que  le  Canard  aux  Cardes  ci-deflus  ; 
c’çft-i-diuc  ,  que  vous  acco  mmodez  vô- 
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:re  Celeri  de  même  que  les  Cardes. 

Canard  à  la  Chicorée . 

Vous  faites  cuire  vôtre  Canard  i\â 
braife,  comme  ci-deflus:  vous  faites 
blanchir  de  la  Chicorée  dans  de  l’eau  *, 
étant  blanchie  ,  vous  la  preiTêz  ,  puis  vous 
luy  donnez  deux  ou  trois  coups  de  cou¬ 
teau,  &  la  mettez  dans  une  cafîerole  Sc 
la  mouillez  d’un  bon  jus  ,  5c  la  faites  mi¬ 
tonner  à  petit  feu  ,  5c  la  liez  d’un  bon  cou¬ 
lis  de  Veau  Sc  de  Jambon  *,  5c  lorfqué  vous 
êtes  prêt  àfecvir  ,  vous  observerez  qu’elle 
foit  d’un  bon  goût  ,  &  luy  donnez  de  U 
pointe.  Mettez  vôtre  Canard  dans  un  plat» 
&  jetiez  vôtre  ragoût  de  Chicorée  par- 
defïus  t  ôc  fervez  chaudement. 

Canard  aux  Huîtres* 

,rq 

Vôtre  Canard  étant  cuit  à  la  braife  , 
vous  palfez  deux  ou  trois  champignons , 
&  deux  ou  trois  truffes  ,  avec  un  peu  de 
lard  fondu  ,  5c  les  mouillez  de  jus  :  étant 
cuit ,  vous  les  liez  d’un  bon  coulis  de 
Veau  5i  de  Jambon:  un  moment  avant 
de  fervir  vous  avez  des  huîtres  ;  étant  ou¬ 
vertes  ,  vous  les  mettez  dans  un  plat ,  de 
les  laide?  dans  leur  eau  ,  5c  les  mettez 
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fur  un  fourneau,  faire  deux  ou  trois  tours, 
&  fur  le  champ  les  retirer  8c  les  nettoyer 
l’un  après  l’autre  ,  8c  les  jetter  dans  vôtre 
ragoût  •,  8c  remettez  le  ragoût  un  peu  fur 
le  feu  :  vous  drelîèz  vôtre  Canard  fur 
vôtre  plat  ,  &  jettez  vôtre  ragoûr  par- 
delfiis  ,  8c  fervez  chaudement.  Il  fautob- 
ferver  que  l’huitre  ne  veut  point  bouillir , 
à  caufe  qu’elle  fe  racornit. 

Canard  an  Concombre. 

Vôtre  Canard  étant  cuit  à  la  braife  , 
Vous  faites  un  ragoût  de  concombres  ,  que 
vous  jettez  par  dedus.  Le  ragoût  des  con¬ 
combres  eft  marqué  ci  -  devant. 

Canard  farci. 

Vous  faites  une  ftree  de  blanc  de  Cha¬ 
pon  ou  de  Poulet ,  comme  il  ed:  marqué 
ci-devant.  Vous  prenez  un  Canard  ,  vous 
le  vuidez  3c  l’épluchez  bien  j  vous  déta¬ 
chez  la  peau  de  la  ch.ir  *,  vous  en  ôtez 
l’eftomac,  &  vous  le  farci  fiez  de  la  far¬ 
ce  que  vous  avez  préparée-,  8c  enfuite, 
vous  le  faites  cuire  à  la  braife  ,  8c  étant 
cuit  vous  le  fervez  avec  toutes  fortes  de 
ragoûts ,  comme  il  cil  marqué  ci-devant. 
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Canard  aux  Olives > 

\ 

On  peut  fervir  les  Canards  à  la  braife  a 
ou  bien  à  la  broche  ,  il  n’y  a  que  le  ragoût 
qui  les  déguife j  vous  paflez  deux  ou  trois 
péris  champignons  dans  une  cafterole  , 
8c  les  mouillez  d'un  bon  jus  :  étant  cuits, 
vous  les  liez  d’un  petit  coulis  clair  de 
Veau  8c  de  Jambon  :  vous  prenez  des  oli¬ 
ves  ,  vous  en  ôtez  le  noyau  proprement 
en  les  tournant ,  8c  les  jettez  dans  de  l’eau 
bouillante  j  vous  les  retirez  8c  les  laiiTez 
égouter  un  moment  ;  enfuite  vous  les 
mettez  dans  le  ragoût  qui  eft  préparé  I 
quand  on  eft  prêt  à  fervir  ,  vous  leur  fai** 
tes  faire  un  bouillon  ,  <V  vous  prenez  gar¬ 
de  que  vôtre  ragoût  foit  d’un  bon  goût*, 
vous  dreftez  vôtre  Canard  dans  un  plat  j 
8c  vous  jettez  vôtre  ragoût  par*deftus ,  8c 
fervez  chaudement. 

Les  Sarcelles  ,  Poulardes  ,  Poulets  s 
Chapons,  Perdrix  fe  font  de  la  même  ma¬ 
niéré  aux  olives.  L’on  fait  aufli  des  Ca¬ 
nards  aux  anchois  &  aux  câpres,  au  lieu 
.d’olives  j  vous  y  mettez  des  câpres ,  ou 
bien  des  anchois ,  8c  vous  les  fervez  de 
même. 
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C  A  N  £  L  A  S, 

Prenez  des  bâtons  de  Canne,  cuir  fie 
foient  point  trop  gros  ,  &c  h  s  coupez  de  la 
longueur  du  doigt,  faites  une  pâte  de  cette 
maniexe  :  prenez  une  poignée  de  fucre  en 
poudre  ,  &  deux  de  farine ,  que  vous  met¬ 
tez  fur  un  tour ,  un  peu  de  rapûre  de  ci¬ 
tron  verd ,  deux  jaunes  d’œufs  frais,  &C 
un  blanc  :  mettez  un  demi  verre  d’eau 
dans  une  caflTeroie,  avec  la  groifeur  de 
deux  noix  de  beurre  frais,  ôc  les  faites 
chauffer  tant  foit  peu:  faites  un  trou  au 
milieu  de  vôtre  firine  &c  fucre  ,  fur  le 
tour ,  &  y  vuidez  l’eau  &  le  beurre  ;  8c 
maniez  le  tout  enfemble  comme  une  au¬ 
tre  pâte  ,  &  la  rendez  bien  maniable  ;  en- 
fuite  faites-en  une  abaiife  furie  tour  bien 
mince ,  8c  la  coupez  en  petits  morceaux  y 
de  la  grandeur  qu’il  faut  pour  enveloppée 
les  bouts  de  canne  ,  &  les  enveloppez  en 
même- temps,  prenant  garde  que  les  deux 
bouts  de  canne  ne  foient  point  fermez 
de  pâte:  mettez  la  poêle  fur  le  feu, 
avec  du  fun-doux  la  quantité  qu’il  faut  -, 
la  friture  étant  chaude  comme  pour  des 
Beignets,  mettez  les  Canelas  dans  la 
pocle*,  ayant  pris  belle  couleur,  titez- 
Iss  ÿ  &  les  mettez  égouter  :  ôtez  les. 
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Bouts  de  Canne  de  chaque  Canelas,  8c 
les  remplirez  de  plusieurs  fortes  de  mar¬ 
melades  ,  8c  y  râpez  du  fucre  delTii-s  ,  8c 
p  .fiez  la  pèle  rouge  j  enfuite  vous  les  dref- 
fez  fur  un  piaf ,  8c  les  fervez  pour  Entre¬ 
mets,  ou  pour  garniture. 

Cardons. 

Efi  une  forte  de  légume  affez  connue. 
Epluchez  bien  vos  Cardons,  coupez-les 
par  mo  ceaux ,  8c  les  ayant  lavez  ,  fai¬ 
tes  les  blanchira  l’eau  ,  avec  un  pende 
fl,  tranches  de  citron,  de  la  graille  de 
Bœuf,  8c  bardes  de  lard.  Les  jours  mai¬ 
gres  ,  on  y  met  du  beurre  ,  lié  avec  un 
peu  de  farine.  Etant  blanchis,  il  faut 
avoir  de  bon  jus,  8c  d’une  belle  couleur, 
dans  une  cafie rôle égouter  les  Cardes  , 
&  les  mettre  dans  ce  jus ,  avec  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes ,  &  de  la  moelle  de 
Bœuf  hachée,  un  peu  de  Parmefan  râpé  $ 
8c  les  faire  cuire  de  la  force ,  les  ayant  af- 
faifonnées.  Auparavant  que  de  fervir,  on 
y  met  un  filer  de  vinaigre  ou  verjus-,  8c 
il  faut  prendre  garde  qu’ils  ne  deviennent 
noirs:  Il  les  faut  bien  dégraifier,  &  les 
fervir  chaudement  pour  Entremets,  après 
leur  avoir  donné  couleur  avec  la  pèle 
toute  rouge. 
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On  fertaufli  des  Cardes  cuites  au  bouil¬ 
lon  6c  au  jus,  avec  une  liaifon  ronde. 
Vous  les  rangez  bien  fur  vôtre  plat  ou  af- 
lîette  ,  une  croûte  de  pain  au-delTous 
pour  faire  le  dôme  :  vous  les  poudrez  de 
fromage  râpé  ,  6c  pain  à  canelle,  6c  vous 
leur  faites  prendre  couleur. 

Autre  manière. 

Après  avoir  épluché  vos  Cardes ,  vous 
les  coupez  par  morceaux  ,  6c  les  lavez 
bien;  vous  les  faites  blanchir  à  l’eau, 
avec  un  morceau  de  pain:  étant  blan¬ 
chies  comme  il  faut ,  égoutez-les ,  6c  les 
palTezà  la  caflerole,  avec  un  jus  de  Bœuf, 
moelle  de  Bœuf  hachée,  aflaifonnée  de 
fel ,  poivre  ,  6c  un  bouquet  de  fines  her¬ 
bes.  Laiflez  mitonner  le  tout  enfemble, 
étant  cuit  à  propos ,  il  les  faut  bien  dé- 
graifier,  6c  les  fervir  chaudement  pour 
Entremets  en  gras ,  avec  jus  de  citron  ou 
Jfilet  de  verjus. 

Autre  maniéré . 

Vos  Cardes  étant  blanchies  6c  écou¬ 
tées,  vous  les  mettez  dans  une  caffero- 
îe  ,  avec  bouillon  gras  ,  6c  jus  de  Bœuf , 
afl'aifonné  de  fel ,  poivre  ,  6c  un  bouquet 
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rie  fines  herbes:  étant  cuites ,  fervez-les 
chaudement  pout  Entremets.  Si  vous  les 
voulez  en  maigre,  fervez-les  à  la  faufte 
blanche  ,  qui  fe  fait  avec  bon  beurre  frais, 
lié  avec  un  peu  de  farine ,  que  vous  faites 
fondre  enfemble  ,  avec  fel,  poivre  ,  &  un 

{>eu  de  vinaigre  :  étant  prêt  à  fervir ,  dé» 
ayez-y  deux  jaunes  d’oeufs. 

Cardons  pour  Entremets . 

Vous  vous  fervirezdu  ragoût  de  Car¬ 
des  ,  que  Ton  a  expliqué  ci-devant  pour 
les  Canards  ;  l’on  les  (ert  en  Entremets  9 
ôc  c’ell  la  meilleure  manière  de  les  ac¬ 
commoder  :  On  les  fert  pour  toutes  fortes 
d’Entrées,  foit  défions  des  filets  de  Bœuf, 
filets  de  Mouton,  Eclanche  de  Mouton  , 
defious  des  Fricandeaux  ,  fous  des  Pou¬ 
lardes  ,  &  generalement  fous  toutes  fortes 
de  viandes  pour  Entrées. 

Carpe. 

Eft  un  Poifîon  de  Riviere  8c  d’Etang  : 
la  meilleure  eft  celle  de  Riviere,  elle  eft 
fort  commune  par  tout  ;  la  dorée  eft  regar¬ 
dée  comme  la  meilleure. 

Entrée  d’une  Carpe. 

Après  avoir  écaillé  5c  vuidé  vôtre  Car- 
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pe  ,  vous  la  cifelez  Sc  la  frottez  de  beurre 
fondu,  8c  poudrez  de  fel  menu  :enfuite 
vous  la  faites  griller  ,  &  vous  y  faites  un 
ragoût  de  moulïerons  ou  champignons  , 
laitances  ,  &  eus  d’artichaux  :  vous  faites 
frire  des  croûtons  de  pain  ,  que  vous  met¬ 
tez  dans  la  faulfe  en  eu i fa nt ,  avec  oi¬ 
gnons  8c  câpres.  Etant  prêta  fervir,  8c 
que  votre  Carpe  ne  fuit  point  rompue, 
jettez  vôtre  ragoût  par-delfus ,  8c  garnif- 
fez  de  pain  fric. 

Carpe  à  U  Daube, 

Prenez  une  couple  de  Soles  avec  ua 
Brochet  que  vous  defolTez  ,  8c  de  la  chair 
vous  en  ferez  une  farce  ,  en  la  hachant 
bien  avec  un  peu  de  ciboule  8c  fines  épi¬ 
ces,  fel,  poivre,  mufeade  ,  beurre  frais, 
8c  un  peu  de  mie  de  pain  trempé  dans 
de  la  ciême.  Vous  lierez  vôtre  farce  avec 
des  jaunes  d’eeufs,  fi  letems  vous  le  per¬ 
met  i  &  vous  en  ferez  un  efiay  avec  une 
andoiiillette  ,  que  vous  ferez  cuire.  Pre¬ 
nez  une  des  plus  belles  Carpes  que  vous 
pourrez  trouver  }  emplillèz-la  de  cette 
farce,  8c  la  mettez  cuire  avec  du  vin 
blanc  dans  une  cafl'erole  ovale  ,  à  périt 
feu,  aflaifonnée  de  fel,  poivre  ,  clous,  ci¬ 
tron  verd,  un  bouquet  de  fines  herbes  * 
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&  bon  beurre  frais.  Etant  cuite  ,  vous 
aurez,  un  grand  ragoût  de  champignons, 
naôrillès ,  truffes,  monderons ,  eus  d’ar- 
tic-haux ,  laitances  de  Carpes ,  queues 
d’Ecrevices,  le  tout  paffe  auparavant  à 
là  cafferole  ,  avec  beurre  frais  ,  &c  aiïai- 
fonné  de  bon  goût.  Tenez  vôtre  ragoût 
fort  long  ,  &  y  mettez  dedans  un  bon 
coulis  dJEcrevi-ces  ,  &  le  verfez  fur  vôtre 
Carpe  ,  l’ayant  dreffee  lur  un. plat  ovale.? 
8c  fervez  chaudement. 

Aatn  Entrée  de  Carpes. 

On  les  farcit  fur  l’arête  ,  à  la  crème , 
d’une  farce  qui  foit  de  bon  goût  *,  &c  on 
les  fait  cuire  au  four.  Garni  liez  de  pain 
&  perfil  frit,  ou  de  marinade.  Pour  faire 
la  farce ,  vous  defoffez  vos  Carpes  que 
vous  hachez  avec  un  peu  de  ciboule  ,  per- 
f  l ,  champignons,  fel ,  poivre  &  mufea- 
de1,  vous  pilez  une  douzaine  de  graines 
de  coriandre,  avec  deux  clous  -,  vous  mê¬ 
lez  enfemble  le  tout  dans  le  mortier ,  que 
vous  pilez  bien:  vous  y  ajoûtez  un  mor¬ 
ceau  de  mie  de  pain  cuit  dans  du  lait,. ou 
dans  de  la  crème  fur  le  fourneau  ,  avec 
de  bon  beurre  frais ,  8c  quatre  jaunes 
d’œufs  cruds  :  Quand  le  tout  eft  bien  pi- 
lé,  vous  mettez  vos  arêtes  de  Carpes 
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dans  une  courtière  beurree  \  6c  vous  met-' 
tez  la  farce  par- de  (fus  bien  proprement. 
Et  pour  vous  f  cilirer  à  la  bien  arranger, 
battez  un  œuf  fur  une  affiette  &  la  dreflez 
avec  un  couteau  trempé  dans  l’œuf  -,  en- 
fuire  vous  Es  arrofez  de  beurre  fondu  ,  6c 
les  panez  d’une  mie  de  pain  bien  fine  & 
bien  blanche ,  6c  vous  les  mettez  au  four  : 
vous  prenez  garde  qu’elles  foient  d’une 
belle  couleur  ,  bien  blonde ,  6c  les  fervir 
chaudement.  Toutes  fortes  de  farces  mai¬ 
gres  fe  font  de  même  ;  il  n’y  a  qu’à  dc- 
guifer  la  chair  du  PoifTon. 

Carpe  lardée  dé Anguille  j  en  r a  go  Ht. 

Après  l’avoir  écaillée,  vous  la  lardez 
de  gros  lardons  d’ Anguille,  &  la  paiïéz 
à  la  calferole  avec  beurre  roux.  Vous  la  . 
mettez  enfuite  dans  un  balfin  ,  avec  le 
même  beurre  ,  &  un  peu  de  fdiine  frite 
6c  champignons  \  l’alfailonnant  de  fel , 
poivre  ,  mufeade  ,  clous,  une  feiiille  de 
laurier,  un  morceau  de  citron  verd  ,  6c 
un  verre  de  vin  blanc.  Quand  elle  fera 
cuite ,  mettez-y  des  huîtres  fraîches  6c 
des  câpres ,  6c  les  lailTez  un  peu  miton¬ 
ner  enfemble  ,  6c  fervez  chaudement. 
Prenez  garde  que  vôtre  ragoût  foit  bien 
lié ,  6c  d’un  bon  goût. 
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Carpes  farcies . 

Ayez  une  belle  Carpe,  écaillez-Ia  ôc 
la  v aidez  proprement  -,  feparez  la  peau 
d’avec  la  chair  ,  y  laiffant  la  tête  &  la 
queue;  &  faites  une  farce  avec  la  même 
chair ,  &  chair  d’Anguille  ,  laitances  de 
Carpes ,  afTaifonnées  de  fines  herbes ,  fel, 
poivre  ,  clcus,  mufeade ,  thim,  beurre 
frais  &  champignons  ,  le  tout  haché  bien 
menu.  Far  ci  fiez  vos  peaux  ,&  les  coufez 
ou  liez  enfemble.  Vous  les  mettez  cuire 
au  four  ,  ou  bien  vous  les  mettez  dans  une 
cafierole ,  avec  beurre  roux  ,  vin  blanc  8c 
boiiillon  de  Poifion  ,  ou  purée  claire,  &C 
bon  aflaifonnement  ;  étendant  par-defius 
du  beurre  bien  manié  ,  avec  farine  frire, 
&  perfil  bien  menu;  &  jettez  par  defiiis 
un  bon  ragoût  de  laitances  en  fervant. 

Carpes  en  hachis . 

Après  avoir  écaillé  &vuidé  vos  Carpes,1 
levez-en  proprement  les  peaux,  &  en  tirez 
toute  la  chair  ,  en  les  defofiànt  bien  ;  ce 
qu’on  peut  faire  en  levant  par  tranches 
avec  un  couteau  la  chair  du  Poifion  ;  en- 
fuite  vous  la  hacherez  bien  menu  avec 
chair  d’Anguille,  champignons,  truffes, 
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caffaifonné  de  Tel ,  poivre,  3c  fines  her- 
Übes  :  le  tour  étant  bien  haché  ,  paffez-le 
au  blanc  dans  la  cafferole ,  avec  beurre 
frais,  un  peu  de  bouillon  de  Poiffon  ,ou 
purée  claire.  Laiffez  bien  cuire  le  tour  ; 
étant  cuit ,  fervez-le  pour  Entrée  avec  un 
jus  de  citron. 

T 

cintre  Carpe  en  hachis. 

Après  avoir  écaillé  3c  vuidé  vôtre  Car¬ 
pe  ,  levez-en  proprement  la  peau;  de- 
fo(fez-la  ,  3c  hachez  bien  la  chair,  3c  la 
mettez  dans  une  cafferole  ,  que  vous  met¬ 
tez  fur  le  feu ,  3c  que  vous  avez  foin  de 
remuer  avec  une  cuilliere  pour  la  faire  un 
peu  delfecher  :  enfuite  vous  la  vuidez 
fur  vôtre  table  ,  3c  vous  y  mettez  un 
morceau  de  beurre  frais,  un  peu  de  per- 
iil  3c  ciboule  ,  avec  un  champignon: 
vous  hachez  bien  le  tout  enfemble  ,  3c 
vous  prenez  une  cafferole  avec  un  petit 
morceau  de  beurre  que  vous  faites  fon¬ 
dre  fur  le  fourneau  ,  .<vec  une  pincée  de 
farine  ;  3c  vom  faites  un  petit  roux  ,  3c 
vous  y  mettez  votre  hachis ,  que  vous 
affaifonnez  de  fel ,  poivre,  avec  une 
tranche  de  citron  :  Vous  avez  le  foin  de 
le  remuer  avec  une  cuilliere  fur  le  feu,  de 
pçur  qu’il  ne  s’attache;  3c  le  moüifez 

d’un 
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cTun  peu  de  boliillon  de  Poifion.  Vous 
obfervez  qu’il  toi  c  d’un  bon  goût  ,  &  le 
lervez  chaudement  pour  Entrée* 

L’on  fait  de  la  même  maniéré  tous  les 
hachis  de  PoiHon:  quand  on  a  du  coulis, 
vous  y  en  mettez  trois  ou  quatre  cuille¬ 
rées.  d’argent  dedans. 

Carpes  en  filets  aux  Concombres . 

Ayez  des  Carpes ,  habillez-les ,  &  les 
faites  frire,  pour  les  couper  après  en  fi¬ 
lets  >  enfuite,  prenez  des  concombres  , 
eoupez-les ,  &les  faites  mariner  ;  enfuite 
puflez-les  dans  la  caderole  avec  bon  beur¬ 
re,  &  moiiillez-les  de  bouillon  de  Poif* 
fon,ou  purée  claire  ,  un  bouquet  de  fi¬ 
nes  herbes ,  &  bon  atTaifonnement.  Fai- 
res-les  bien  cuire  j  étant  cuits  ,  liez-les 
avec  un  bon  coulis  :  mettez- y  vos  filets  de 
Carpes,  &  les  faites  un  peu  mitonner  y 
&  fervez  pour  Entrée  chaudement. 

Carpe  au  demi-court-bouillon. 

Laiflèz-la  avec  fes  écailles,  la  cou¬ 
pez  en  quatre.  Nlettez-la  cuire  avec  vin 
blanc  ,  ou  autre  ;  un  peu  de  verjus  &c  de 
vinaigre  ,  fel ,  poivre  mufcade,  clous, 
ciboules  ,  laurier ,  beurre  roux  ,  une 
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écorce  d’orange.  Faices  confommer  le 
bouillon ,  à  la  referve  de  fort  peu  ,  de 
mettez  câpres  en  drdfant. 

Carpe  au  court-bouillon. 

Otez  les  oiiies  8c  le  dedans  des  Carpes, 
&  les  mettez  au  bleu  ,  comme  il  a  été  dit 
pour  le  Brochet ,  page  178.  Faites-les  cui¬ 
re  en  vin  blanc  ,  verjus,  vinaigre,  oi¬ 
gnons,  laurier,  clous  ,  poivre  8c  bon  beur¬ 
re  ;  &  fervez  fur  une  fervierte  blanche  ^ 
garnie  de  perfil  pour  un  plat  de  Rôt. 

Carpe  fur  le  gril. 

Ayez  eine  Carpe  ,  habillez-la  propre¬ 
ment  'y  frortez-la  de  beurre  fondu  ,  8c  la 
poudrez  de  fel  menu  :  faites-la  griller  fur 
îe  gril  ;  étant  cuite  ,  faites-y  urîe  fauiïe 
avec  beurre  roux  ,  câpres ,  anchois ,  ci¬ 
tron  verd  &  vinaigre  ,  alfaifonnez  de  fel, 
poivre  8c  mufeade*.  On  les  peut  fervir 
aullî  avec  une  faulfe  faite  avec  beurre 
frais,  fel,  poivre,  perfil,  ciboules  ha¬ 
chées  menu ,  8c  un  peu  de  bouillon  de 
Poilîon  ou  purée  claire  -y  8c  vous  paflez  le 
tout  à  la  caflerole*,  vous  y  mettez  vôtre 
Carpe  ,  8c  la  fervez  avec  un  jus  d’orange. 
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Carpe  accompagnée. 


Il  faut  avoir  une  groffe  Carpe  &  deux 
petites,  en  prendre  toute  la  chair,  donc 
vous  en  ferez  une  farce ,  dans  laquelle 
vous  mettrez  une  mie  de  pain  trempée 
dans  de  la  crème  :  enfuite  ,  vous  la  def- 
fecherez  fur  le  feu  ,  en  y  ajoutant  fix 
oeufs ,  une  tetine  de  V eau ,  du  lard  blan¬ 
chi  ,  &  toutes  fortes  de  fines  herbes  -, 
vous  mêlerez  le  tout  enfemble  ,  un  peu 
de  champignons  hachez  bien  menu  ,  per- 
fil  &  ciboule  :  &  quand  vôtre  farce  fera 
à  peu  près  froide,  vous  y  ajouterez  une 
livre  de  beurre ,  &  fix  jaunes  d’œufs 
cruds ,  que  vous  mêlerez  bien  enfemble. 
Vôtre  farce  étant  faite,  il  faut  avoir  le 
plat  dans  lequel  elle  doit  être  fervie  j 
vous  prendrez  de  vôtre  farce  que  vous 
mettrez  dans  le  fond  du  plat,  à  laquelle 
vous  donnerez  la  figure  d’une  Carpe  ,  en 
y  ajoutant  la  tête  &  la  queue.  Remar¬ 
quez  pourtant  qu’il  faut  iailîer  le  corps 
de  la  Carpe  vuidc  ,  pour  y  mettre  une 
douzaine  de  petits  Pigeons  de  voliere  , 
crêtes  de  Coq ,  foycs  gras  ,  champi¬ 
gnons  *,  le  tout  cuit  &  lié  d’un  bon  coulis 
de  Perdrix.  Il  faut  que  le  ragoût  foit  froid 
avant  de  le  mettre  dans  la  Carpe:  Ce 

S  ij 


2IÏ  C.  Le  nouveau  Cuijînu't 

ragoût  étant. placé ,  vous  fermerez  la  Car* 
pedu  relie  de  vôtre  farce:  vous  aurez, 
des  œufs  bien  battu?,  dans  lefquels  vous 

s 

palier ez  la  main  fouvent  ,  pour  que 
votre  Carpe  foit  bien  unie  ;  après  quoy 
vous  la  panerez ,  de  luy  ferez  des  écail¬ 
les- avec  la  pointe  d’un  couteau.  Il  vous 
relie  donc  les  deux  tètes  de  vos  petites 
Carpes ,  &  de  la  farce  ,  dont  vous  forme¬ 
rez  deux  petites  Carpes,  une  de  chaque 
côté  ,  fans  y  mettre  de  ragoût  ;  le  tout 
bien  pané,  &  les  mettre  cuire  au  four 
une  heure  Se  demie  \  étant  cuites,  Se  de 
belle  couleur  ,  fervez  chaudement. 

cintre  Carpe  accompagnée. 

Vous  prenez  la  plus  grolfe  Carpe  que 
vous  pourrez  trouver  -,  vous  l’écaillez  ,  & 
en  ôtez  les  oiiies,  &  la  vuidez;  vous  la 
faites  piquer  de  gios  lard,  alfaifonné  de 
fel ,  poivre,  per  fil,  mufeade  Se  fines 
herbes  ,  Se  deux  lardons  de  Jambon;  en- 
fuite  vous»  la  farcifiez  d'une  farce  mar¬ 
quée- ci  -  defiu-s  ,  Se  vous  y.  mettez  un  ra¬ 
goût  de  petits  Pigeons  d  ns  le  corps ,  com¬ 
me  il  eût  marqué  à  l’article  précèdent-,  en> 
fuite  vous  fermez  vôtre- Carpe  avec  un  peu 
de  farce  ,  ôe  la  faites  coudre  y  puis  après 
vous  la  pliez  dans  une  fer  yî eue ,  Sc  la  fic.e# 
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lez  :  vous  la  mettez’  dans  une  calïèrole* 
ovale  ,  ou  poiflonniere  :  enfuite  vous  pre¬ 
nez  deux  ou  trois  livres  de  Veau,  que 
vous  coupez  par  tranches  ,  ôc  que  vous 
mettez  au  fond  de  vôtre  eaflerole  ,  avec 
des  tranches  de  lard  ,  quelques  oignons 
ôc  carottes  :  vous  le  couvrez  &  le  mettez 
fuer  fur  un  fourneau ,  comme  un  jus  de 
Veau  ;  ôc  lorfque  vous  le  voyez  attaché  , 
qu’il  foit  d’une  belle  couleur ,  vous  y 
jettez  un  morceau  de  beurre  ,  une  bonne 
poignée  de  farine ,  que  vous  faites  rouf- 
fïr  enfemble  a  ôc  le  moiiillez  d’un  bon 
bouillon  ôc  de  jus  •,  ôc  détachez  bien  ce 
qui  fe  tient  à  la  cafïerole  ,  &  ajoutez- y 
deux  petites  Carpes  coupées  à  morceaux 
dedans,  avec  une  bouteille  de  vin  de 
Champagne  ,  ou  de  vin  blanc,  6c  alïai- 
fonnez  de  fel ,  de  poivre  ,  l’aurier  ,  fines 
herbes ,  ôc  fines  épices  ,  oignons  ôc  perfih 
Vuidez  ce  jus  fur  vôtre  Carpe ,  Ôc  voyez 
qu’il  y  ait  allez  de  moüllement  pour 
qu’il;  paflfe  par-de(Tiis ,  ôc  la  faites  cui¬ 
re  à  petit  feu  :  vous  faites  un  ragoût  d’au¬ 
tres  petits  Pigeons,  crêtes ,  foyes  gras, 
■Ris-de -veau  ,  queues  d’Ecrevices,  truf¬ 
fes  vertes,  champignons,  monderons  ,  pe- 
tis.  eus  d’artichaux  .  Palfez  le  tout  dans 
une  caderole  ,  avec  un  peu  de  lard  fon- 
le  mouillez  d’un  bon  jus  y  &  étant 
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cuit ,  vous  le  liez  d’un  bon  coulis  de  Per¬ 
drix  j  &c  d’eflTence  de  jambon  :  lorfque 
vous  êtes  prêt  à  fervir,  vous  tirez  vôtre 
Carpe  de  dedans  l'on  jus ,  &  la  dépliez  ÔC 
la  dreffez  dans  le  plat  que  vous  voulez 
la  fervirj  &  jettez  le  ragoût  par- défiais,  5c 
fervez  chaudement.  Obfervez  que  le  ra¬ 
goût  foit  long,  pour  qu’il  garnifife  bien 
le  plat.  Ceux  qui  veulent  faire  la  dépenfe, 
la  peuvent  garnir  de  petits  Pigeons  au  ba- 
filic ,  ou  d’une  marinade  de  Poulets  gras. 
L’on  fait  des  Truites  en  gras,  de  même 
des  Saumons,  des  Brochets,  des  Turbots, 
des  Barbues ,  des  grandes  Soles  j  on  les 
fait  cuire  dans  un  même  jus ,  &  on  y  jette 
toutes  fortes  de  ragoûts  par-defïus ,  diffe- 
xens  :  C’efi;  la  volonté  de  l’Officier  qui 
travaille. 

Carpe  rôtie  h  la  broche. 

Ayez  une  Carpe  laitée  la  plus  grolfe  &c 
la  plus  grade  que  vous  pourrez  ,  l’ayant 
habillée ,  faites  une  farce  avec  la  laitan¬ 
ce  ,  chair  d’Anguille  ,  anchois,  champi¬ 
gnons  ,  marons ,  chapelure  de  pain  ,  oi¬ 
gnons  ,  ozeille,  perfil  &  thim  *,  afiai- 
fonnez  le  tout  de  fel,  poivre  &  clou 
battu  ;  mettez-y  de  bon  beurre  frais  :  la 
farce  étant  faite,  emplifiTez-en  vôtre  Car- 
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fe,  &  recoufez  l'ouverture  ;  enfuite  pi¬ 
quez- la  de  clous  de  giroHe  2c  feuilles  de 
laurier  ,  &  l’enveloppez  dans  du  papier 
bien  beurré  :  Embrochez-la  *,  &  en  cui- 
fanc ,  ayez  foin  de  l’arrofer  de  lait  chaud  , 
ou  de  vin  blanc  ;  étant  cuite  ,  fervez-la  fur 
un  ragoût  de  champignons,  laitances  de 
Carpes ,  pointes  d’afperges  ,  truffes  & 
morilles. 


Casserole, 

On  fert  ce  qu’on  appelle  Cafferole , 
pour  Entrées  &  pour  Potages.  Voici  pour 
Entrées.  Il  faut  prendre  un  gros  pain 
doré  ,  &  ne  le  point  chapelet  dcHus;  on 
le  troue  par-deflbus ,  &  l’on  ôte  la  mie. 
Il  faut  enfuite  avoir  un  bon  hachis  de 
Poulets  rôtis ,  ou  de  Poulardes  ,  ou  autre 
forte  de  viande  cuite  ;  &  paffer  cette  Vian¬ 
de  bien  hachée  dans  la  cafferole  ,  avec  de 
bon  jus,  comme  fi  c’étoit  pour  faire  un 
hachis.  Etant  pa (le ,  il  faut  avec  une  cuil- 
liere  à  main  ,  en  mettre  dans  le  pain,  que 
vous  aurez  fait  fecher  à  l’air  du  feu  du 
côté  de  la  mie*,  &  après  y  avoir  mis  un 
peu  de  eu  hachis  ,  vous  y  mettez  quel¬ 
ques  petites  croûtes  de  pain  par  morceaux , 
&c  le  racheverez  de  remplir  de  hachis  &de 
pecites  croûtes.  Prenez  enfui'ce  une  caf- 
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ferole  ,  qui  ne  foie  pas  plus  grande  quer, 
vôtre  pain  5  mettez-y  une  feiii Ile  de  pa- 
pier  dedans ,  ou  pour  mieux  faire  ,  des 
bardes  de  lard ,  &  enfuite  le  pain  du  côté 
qu’il  a  été  farci,  &  le  couvrez  de  fon 
fond  du  même  pain.  Faires-le  mitonner 
de  cette  manière  ,  avec  de  bon  jus  -,  mais 
qu’il  ne  foit  pas  trop  prefsé^ni  trop  mi¬ 
tonné,  en  foue  qu’il  foit  tout  entier  ^  le 
tout  bien  couvert.  Un  peu  auparavant  que 
de  fervir  ,  verftz  fur  un  plat  avec  adref- 
fe  ,  ôtez  les  bardes,  égoutez  un  peu  la 
graillé  ;  &  couvrez  vôtre  pain  d’un  bon 
ragoût  de  Ris  de- veau,  cûs  d’arti  chaux  y 
truffes,  &  petites  pointes  d’alperges  au- 
tous  ,  félon  la  faifon. 

Cajferole  an  fromage. 

La  différence  qu’il  y  a ,  c’eft  que  dans 
le  pain  farci ,  on  y  met  un  peu  de  Par- 
mefan  râpé;&  quand  le  pain  eft  drefsê 
dans  fon  plat  ,  on  le  poudre  encore  du 
même  Parmefan  ,  &  on  lui  fait  prendre 
un  peu  de  couleur  dans  le  four  ,  &  l’on 
met  le  ragoût  autour.  Cela  s’appelle  une 
Cajferole  an  Parmefan.  On  peut  fe  fervir 
d’autres  fromages». 


€ajf rroùs 
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Cage  rôle  au  Ris. 

Il  Faut  Faire  cuire  vôtre  Ris  dans  une 
marmite  ,  &  avoir  des  champignons  des 
truffes,  des  morilles,  des  Ris-de-veîu 
des  crêtes  de  Coq  ,  &  des  eus  d’artichanx,* 
vC  en  Faite  un  ragoût.  Si  Ton  veut,  on  peut 
Farcir  les  crêtes  &  les  morilles  &  les 
faire  cuire  à  part  ;  &  après  jetter  tout 
dans  votre  ragoût.  Faites  une  efîènce  de 
deux  ou  trois  gou liés  d’ail ,  de  bafil,'c  ,  fle 
clous  de  girofle  &  du  vin  .  je  fi.ifanr 
boiullir  enfemble  ;  &  enfuite  palTez-lc 
dans  ^une  étamine ,  ôc  le  mettez  dans  le 
ragoût.  Si  vous  avez  quelque  Poularde 
ou  autre  Gibier  ou  Volaille  à  fervir  fur 
votre  loupe,  rangez  -  la  dans  Fon  plat; 
mettez-y  après  vôtre  ragoût ,  &  le  cou¬ 
vrez  de  Ris  proprement,  &  par-dedlis  un 
p  u  de  graillé  ,  pour  le  rendre  bien  uni, 
cc  luy  faire  prendre  couleur,  en  le  met¬ 
tant  daiw  le  Four:  Servez  chaudement, 
oi  ion  n  a  point  de  Volaille,  mais  feule¬ 
ment  quelque  belle  queue  de  Mouton 
bouillie  ,  rungez-la  de  même  dans  vôtre 
plan  quand  elle  fera  bien  cuite  ,  &  la  cou¬ 
viez  de  Ris  bien  épais ,  &  panez-le  ;  ou 
encore  mieux  ,  dorez-le  avec  de  la  graillé 
&  au  lard,  &  un  peu  de  chapelure  de 
pain  pour  luy  donner  couleur. 
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Voyez  fous  la  lettre  S.  une  queue  de 
Saumon  en  câflèrole ,  dont  la  maniéré 
peut  s’étendre  à  d’autres  fortes  de  Poil- 
fous  qu’on  met  ainfi. 

Cerf. 

Eli  un  animal  fauvage  ,  comme  chacun 
fçait  On  peut  l’accommoder  de  pliifieurs 
maniérés.  Par  exemple  :  lardez  la  longe 
ou  1\  paule  de  gros  lard,  alTaifonné  de  fel, 
poivre,  mufeade  ,  clous  pilez ,  &  faites- 
îa  tremper  pendant  trois  ou  quatre  hern¬ 
ies  dans  du  vin  blanc,  verjus,  fel ,  un 
bouquet  de  fines  herbes ,  un  morceau  de 
citron  verd  ,  trois  ou  quatre  feuilles  de 
laurier  ;  &  la  faites  rôtir  à  la  broche  à  pe¬ 
tit  feu  ,  l’arrofant  de  fa  marinade.  Etant 
cuite  ,  tirez  la  ,  mettez-la  dans  fon  dé¬ 
goût ,  avec  un  bon  coulis  pour  lier  la 
faufilé  7  câpres  ,  vinaigre  ou  jus  de  citron  t 
$c  poivre  blanc  en  fervant. 

jintr:  maniéré . 

Piquez  la  longe  ou  l’épaule  du  Cerf 
bien  menu,  8c  l’enveloppez  de  papier, 
l  aites-la  rôtir  à  la  broche  \  étant  cuite  , 
faites  une  faillie  avec  un  bon  coulis,  ef- 
fençe  de  Jambon,  câpres  8c  anchois,  8c 
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un  filée  de  vinaigre,  poivre  &  Tel ,  que 
vous  mettez  defibus  vôtre  Cerf  en  1er- 

—i 

vaut. 

u4utre  manière. 

Le  morceau  de  Cerf  étant  cuit  à  la  bro¬ 
che,  vous  le  pouvez  manger  à  la  fauilè 
douce  ,  que  vous  faites  de  la  forte.  Pre¬ 
nez  un  verre  de  vinaigre  ,  fucre  ,  un  peu 
de  fel  >  trois  ou  quatre  clous  entiers  ,  ca- 
nelle,  ôc  un  peu  de  citron.  Etant  cuit,  iet> 
vez-Ie. 

Cerf  en  ragoût. 

Lardez  un  morceau  de  Cerf  avec  gros 
lard  ,  afiaifonné  de  fei  &  poivre  ,  pallez- 
le  par  la  caflèroîe  avec  lard  fondu  :  met- 
tez-le  cuire  avec  bouillon  ou  eau  chaude  » 
deux  verres  de  vin  blanc  ,  aüaifonnez  de 
fel ,  mufeade  ,  un  bouquet  de  fines  her¬ 
bes  ,  trois  ou  quatre  feuilles  de  L  urier  , 
un  morceau  de  citron  verd,  &  le  faites 
cuire  trois  ou  quatre  heures ,  fuivant  qu’il 
fera  dur.  Etant  cuit ,  liez  la  fauffe  avec  un 
bon  coulis;  <k  mettez-y  câpres  &  jus  de 
■citron  en  fervant. 

Cerf  en  civet. 

Coupez  un  morceau  de  Cerf  par  mor- 

Tij 
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ceaux  gros  comme  une  épaule  de  Lièvre: 
lardez-ies  de  gros  lard  ,  afiailonnez  de  fel 
&.  poivre  ,  &  les  pafiez  à  la  cafierole  ,  a- 
vec  lard  fondu  &  perfil  ,  enfuire  empo- 
tez-les  avec  boüillon  &c  vin  blanc  ,  un 
bouquet  de. fines  herbes,  fel,  poivre, 
mufcade  ,  laurier  &  citron  verd.  Faites 
bien  cuire  le  tout  enfcmble -,  étant  cuit, 
liez  la  faujfl'e  avec  un  bon  coulis  ,  &  un 
filet  de  vinaigre  ;  &  fervez  chaudement 
pour  Entrée.  Le  Chevreuil  Ôc  la  Biche 
s’apprêtent  de  même. 

Champignon. 

A  proprement  parler  ,  n’eft  pas  une 
plante  ,  mais  bien  un  excrement  de  la 
terre ,  qui  s’engendre  de  certaines  hu¬ 
meurs  putrides ,  de  qualité  chaude  &  hu¬ 
mide.  Ils  (ont  d’un  grand  ufage  dans  les 
ragoûts  :  il  s’en  fait  même  des  plats  par¬ 
ticuliers  pour  Entremets  ,  &c  des  Toragesi 
c’eft  pourquoy  il  effc  important  d’en  faire 
toujours  bonne  provifion.  Voici  cç  qu'il 
y  a  de  plus  particulier  là-defïüs, 

ignons  frits. 

On  les  palTe  dans  une  cafierole,  avec 
peu  de  boüillon  gras  ou  de  PoifFon,  ou  pu- 
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rée  claire ,  félon  le  temps ,  pour  les  amor¬ 
tir  -,  puis  on  les  pondre  de  fel  menu  ,  un 
peu  de  poivre  8c  farine,  8c  on  les  frit 
dans  du  fin- doux  ,  ou  beurre.  Vous  les 
fervez  avec  du  per  (il  frit  pour  Entremets, 
ou  bien  ,vous  en  garniffez  autre  chofe. 


Champignons  en  ragoût. 


Vous  coupez  les  Champignons  par 
tranches ,  8c  les  paflez  avec  lard  ou  beur¬ 
re  dans  une  ca  lier  oie  ,  aüailonnez  de  fel , 
poivre  8c  perlil  menu  -,  vous  les  mouillez 
de  bouillon  de  poiflon  ou  de  jus  gras  , 
liez  d  un  bon  coulis  gras  ou  maigre  ,  8c 
les  fervez. 

Champignons  a  la  crime  ,  &  autrement. 

Coupez  vos  Champignons  par  mor¬ 
ceaux  ,  8c  faites-les  cuire  à  grand  feu, 
avec  beurre,  alfaifonnez  de  fel,  mufca- 
de  ,  8c  un  bouquet  de  fines  herbes.  Quand 
ils.leront  cuits  ,&  qu’il  n’y  aura  prefque 
plus  de  fanlfe  ,  mettez-y  de  la  crème  traî- 
che  ,  8c  fervez. 

Vous  pouvez  autrement ,  les  mettre 
dans  une  tourtiere  ,  avec  lard  ou  beurre  , 
perlil  haché  bien  menu  ,  8c  ciboules  en¬ 
tières  ,  alfaifonnez  de  fel  ,  poivre  8c  muf- 
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cade  ;  &  on  les  fait  cuire  au  four  comme 
une  Tourte,  bien  riilolez  5c  panez  :  fer¬ 
vez  chaudement. 

Champignons  farcis . 

Ayec  des  Champignons  entiers ,  éplu- 
chez-les  bien  ,  &  en  ôtez  les  queues  :  en- 
fuite  faites  une  farce  avec  du  blanc  de 
Poulets  ou  de  Veau,  moe'le  de  Bœuf, 
lard  ,  une  mie  de  pain  trempée  dans  delà 
crème  ,  avec  deux  jaunes  d’œufs  ,  aflTai - 
lonnée  de  fel  ,  poivre  5c  nvufcade  •,  farcif- 
fez-en  vos  Champignons*,  étant  farcis, 
mettez- les  dans  une  tourtieve  ,  &c  les  fai¬ 
tes  cuire  au  four  $  étant  cuits  ,  vous  les 
drdlèz  dans  un  plat,  &  les  fervez  avec 
un  bon  jus  de  Bœuf  deiïous  bien  alîaifon- 
né.  Si  c’eft  en  maigre,  vous  les  farcilTèz 
d’une  bonne  farce  de  Poilfon  bien  aiïai- 
fonnée ,  &  les  faites  cuire  de  même  *,  5c 
fervez  pour  Entrée  avec  un  jus  de  Cham¬ 
pignons  delTous. 

Champignons.  Manière  de  les  conferver. 

îl  faut  bien  éplucher  vos  Champignons 
&  les  bien  laver:  en  fui  te  palfez-les  tant 
foit  peu  dans  une  cafTerole  avec  du  bon 
beurre ,  6c  les  aflaifonnez  de  toutes  fortes 
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d’épiceries  Etant  paflVz  ,  mettez-les  dans 
un  pot  avec  un  peu  de  fa u mûre  8c  de  vi¬ 
naigre  ,  6c  beaucoup  de  beurre  par  def- 
fus  j  &  couvrez-les  bien.  Auparavant  que 
de  les  employer ,  il  faut  les  bien  deffaler, 
ils  vous  ferviront  pour  toutes  chofes.  On 
enpeutaulTî  faire  de  la  poudre  quand  ils 
font  bien  fecs ,  8c  de  même  des  Moufle- 
rom.  Pour  ce  qui  eft  de  conferver  de  ces 
derniers  en  leur  entier ,  faites-les  fecher 
au  four  comme  les  artichaux  ,  après  les  a- 
voir  fait  blanchir  dans  l’eau.  Etant  fecs, 
mettez-les  en  lieu  où  il  n’y  ait  point  d’hu¬ 
midité  \  8c  pour  les  employer  ,  faites-les 
tremper  dans  de  l’eau  tiede. 

Champignons  maniéré  de  les  confire . 

Il  faut  les  peler,  8c  les  mettre  tremper 
dans  de  l’eau  fraîche,  faire  chauffer  d’au¬ 
tre  eau  dans  un  chaudron,  avec  un  bou¬ 
quet  de  feuilles  de  laurier  ,  de  marjolaine 
8c  de  ciboule,  que  l’on  fait  bouillir  un 
boiiillon  avec  les  Champignons  :  cela  fait, 
on  les  tire  fur  un  clayon  ,  on  les  îaiffe 
égouter  ;  8c  quand  iis  font  froids ,  on  les 
met  dans  un  pot ,  avec  du  clou ,  du  poi¬ 
vre,  de  l’oignon,  du  fel ,  des  feuilles  de 
laurier  &  du  bon  vinaigre  ,  8c  le  bien  bou¬ 
cher.  Le  Pourpier,  la  Carte-marine  ,  la 
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PafTe-pierre  ,  &  les  petits  Haricots  vercfc  l 
lorfqu’ils  font  noiiye  aux, fe  font  de  même. 

Autre  maniéré  de  conferver  des 
Champignons. 

Etant  épluchez  ,  vous  les  mettez  dans 
de  l’eau  bouillante  ,  faire  un  bouillon  : 
enfuite  vous  les  tirez  fur  un  clayon  pour 
les  larder  refroidir  -,  &c  vous  les  mettez 
dans  un  pot  de  terre  ,  allàifonnez  de  pe¬ 
tits  oignons  ,  de  feuilles  de  laurier,  de 
balilic ,  de  clous ,  de  mufeade  ,  de  macis, 
d’un  morceau  de  canelle  en  bâton  :  6c 
vous  faites  une  faumûre  avec  de  l’eau  &C 
du  Tel ,  que  vous  lailTez  repofer  une  cou¬ 
ple  d’heures ,  &  la  coulez  dans  vôtre  pot , 
que  vos  Champignons  baignent  bien.  Et 
enfuite  vous  les  couvrez  de  beurre  rafiné, 
&  les  couvrez  bien  ,  &  les  mettez  en  un 
lieu  frais:  &  lorfqu’on  veut  s’en  fervir, 
on  les  met  deflâler  dans  plu  heurs  eaux 
tiedes  ou  fraîches  ;  &c  on  les  employé  à 
soutes  fortes  de  maniérés. 

Champignons  en  poudre. 

Ayez  demi-livre  de  bons  Champignons, 
demi  -  livre  de  morilles ,  demi-livre  de 
iruffes  ,  Si  une  livre  ou  cinq  quarterons 
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de  mouflerons  i  épluchez  bien  le  tout  ,  6c 
le  faites  fécher  au  Soleil ,  ou  dans  le  foui 
quand  le  pain  eft  tiré  ;  enfui  te  vous  pile¬ 
rez  le  tout  ecfemble  dans  un  mortier,  SC 
le  pafferez  au  tamis  }  puis  vous  le  merrrez 
dans  une  boere  bien  fermée ,  afin  qu’,elle 
ne  s’évente  pas  ;  elle  vous  fervira  toute 
l’année  à  mettre  dans  vos  ragoûts  ,  ou  pâ¬ 
té  froid  ou  chaud.  Cette  poudre  eft  mer- 
veilleufe  dans  les  gros  lardons  que  vous 
afl’ifonnez  ,  pour  piquer  toutes  fortes  de 
chofes. 


Chatons. 

On  ne  s’arrêtera  pas  à  recueillir  les 
différons  Potages  de  Chapons  qu’on  peur 
fervir  ,  pirce  qu’ils  fe  trouveront  dans  la 
Table.  On  renvoyé  de  même  pour  les 
autres  apprêts  qui  fe  font  avec  du  blanc 
de  Chapon,  comme  Tourtes,  Rifloles 
6c  Boiiillans ,  aux  lettres  où  ces  articles 
fe  rapportent  :  Et  pour  ceux  que  l’on  fert 
rôtis,  on  verra  avec  quelle  faufte  on  les 
peut  manger ,  dans  l’endroit  de  la  lettre 
R.  ou  nous  marquerons  tout  ce  qui  re¬ 
garde  le  Rôti.  On  peut  aufti  recourir  pour 
ceux  qu’on  met  à  la  Daube,  à  la  lettre 
D.  où  l’on  trouvera  des  exemples  pour 
d’autres  Volailles,  que  l’on  n’a  qu’à  fui* 
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vie.  Voici  pour  des  Entrées  de  Chapons? 
à  l’égard  des  Pâtez  ,  nous  en  parlerons  à 
là  lettre  P. 


Chapons  k  la  crème. 

Vous  vuidez  un  Chapon  &  le  trouf- 
fez  ,  le  bardez  &  le  faites  cuire  à  la  bro¬ 
che  ;  étant  cuit ,  vous  en  ôtez  l’efto- 
mac ,  que  vous  defolfez  pour  faire  une 
farce.  Vous  prenez  la  chair  de  Peâomac, 
avec  une  tetine  de  Veau  ,  &  du  lard  blan¬ 
chi  ,  un  peu  de  graille  de  Bœuf  crud  » 
avec  des  champignons  ,  truffes  ,  un  mor¬ 
ceau  de  Jambon ,  un  peu  de  perhl ,  ci» 
boules ,  quelques  blancs  de  Perdrix  ,  fi 
vous  en  avez  :  Vous  affaifonnez  de  fel , 
de  poivre  &  de  mufeade  une  couple  de 
clous,  avec  une  douzaine  de  grains  de 
coriandre  battus  'y  vous  hachez  bien  le 
tout  enfemble  ;  vous  ajourez  la  grodeur 
de  deux  œufs  de  mie  de  pain  ,  trempée 
dans  de  la  crème  ,  &  trois  ou  quatre 
jaunes  d’œufs  cruds  ,  le  tout  bien  pilé 
dans  le  mortier  ;  enfuite  vous  farcilfez 
de  cette  farce  vôtre  Chapon  ,  à  la  place 
de  Peftomac  que  vous  avez  coupé  ,  & 
l’arrangez  avec  un  couteau  trempé  dans 
un  œuf  battu  ,  pour  le  rendre  plus  uni  j 
enfuite  vous  le  panez  d’une  mie  de  pain 
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bien  fine ,  5c  le  faites  cuite  au  four  ou 
chus  une  tourtiere  ,  &  le  fervez-  chaude¬ 
ment.  L’on  fait  des  Poulardes  à  la  crème 
de  même,  Poulets,  Pigeons,  Perdrix, 
quartier  d’Agneau  ,  épaule  de  Mouton  5c 
éclanche  :  l’on  obfervera  que  dans  les  c- 
clanches  de  Mouton  ,  quartier  d’Agneau  , 
5c  épaule  ,  on  y  doit  mettre  un  ragoût  de¬ 
dans  ,  c’eft-à-dire,  qu’en  drelîant  la  farce, 
l'on  laide  un  grand  trou  dans  le  milieu  , 
pour  y  mettre  un  ragoût  de  Ris  -  de- 
veau  ,  ou  de  foyes  gras  ,  ou  de  petits 
Pigeons,  ou  d’Ortolans,  ou  de  Cailles, 
félon  la  grandeur  de  l’Entrée  qu’on  fait  *. 
L’on  laiffe  refroidir  le  ragoût  ;  étant 
froid  ,  l’on  le  met  dans  le  trou  que 
vous  avez  préparé  *,  l’on  le  couvre  de 
la  même  ftrce  ,  «5c  on  le  frote  d’œufs 
battus  ;  «5c  pané  d’une  mie  de  pain  bien 
fine  ,  on  le  fait  cuire  au  four  ,  qu’il  foit 
d’une  belle  couleur  ,  5c  on  le  fert  chau¬ 
dement. 

Chapon  à  la  braife. 

Vuidez  5c  trouffez  proprement  un 
Chapon,  comme  fi  vous  vouliez  le  met¬ 
tre  en  potage  j  enfuite  vous  le  piquez  de 
gros  lard  allai  fonné  ,  5c  de  gros  lardons 
de  Jambon  ;  vous  prenez  une  marmite 
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de  la  grandeur  de  vôtre  Chapon  ,  que 
vous  garnirez  de  bardes  de  lard ,  de  tran¬ 
ches  de  Boeuf  &  de  Veau  ;  vous  aflaifon- 
nez  de  fel,  de  poivre,  oignons,  caro- 
tes,  panais,  citron  verd ,  perfil ,  cibou¬ 
les,  fines  herbes,  &  fines  épices',  & 
mettez  vôtre  Chapon  dedans  ,  &  l’af- 
faifonnez  par-defius  comme  défions  ;  &c 
le  couvrez  de  tranches  de  Bœuf  ,  de 
Veau  &  de  lard  ,  &  le  mettez  cuire  dou¬ 
cement  ,  feu  dcfiiis  &c  defious  pendant 
quatre  ou  cinq  heures  j  prenez  garde  de 
temps  en  temps  que  cela  ne  brille  :  Si 
par  hazard  la  braife  ne  fe  trouvoit  pas  afi- 
fez  nourrie  ,  vous  y  mettrez  un  peu  de 
mouillement  de  bon  bouillon ,  ou  de' 
jus  :  enfuite  vous  faites  un  ragoût  de 
Ris-de-veau  ,  foyes  gras,  truffes ,  cham¬ 
pignons  ,  morilles ,  moufierons ,  eus  d’ar- 
tichaux,  pointes  d’afperges  dans  la  fai  - 
fon,  que  vous  pafiez  dans  une  cafi’erole 
avec  un  peu  de  lard  fondu ,  &c  le  mouil¬ 
lez  d’un  bon  jus  :  étant  cuit  vous  le  dé¬ 
gradiez  bien,  &  le  liez  d’un  bon  coulis 
de  Veau  &e  de  Jambon  j  vous  tirez  vôtre 
Chapon  de  vôtre  marmite,  &c  le  mettez 
égouter  ,  de  le  mettez  dans  le  plat  que 
vous  voulez  le  fervir  ;  &  goûtez  vôtre  ra¬ 
goût,  qu’il  foir  d’un  bon  goût  ,  que  vous 
jettez  par-defius  ,  de  fervez  chaudement. 
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L’on  fiic  les  Chapons  à  la  braifç  farcis  : 
quand  vôtre  Chapon  eft  vuidé  vous  paf- 
fez  le  doigt  fous  la  peau  de  l’eftomac 
pour  la  détacher  ;  enfuite  vous  donnez 
deiToiis  la  peau  deux  coups  de  couteau  des 
deux  cotez  ,  &  tirez  l’eftomac  du  Cha¬ 
pon  ,  &  le  farci (Tez  de  la  même  farce  que 
le  Chapon  à  la  même  ,  marqué  ci-delîus  *, 
enfuite  vous  le  faites  cuire  à  la  braife ,  de 
la  même  maniéré  que  le  Chapon  à  la  brai¬ 
fe  ,  <Sc  le  fervez  avec  le  même  ragoût , 
chaudement. 

Chapon  aux  Ecrcvlces. 

Vous  faites  cuire  vôtre  Chapon  à  la 
braife,  comme  il  ell  marqué  ci-delîus  ■> 
vous  le  fervez  farci,  ou  bien  fans  être 
farci  ;  vous  faites  un  ragoût  de  queues 
d’Ecreviçes ,  de  champignons  &  de  truf¬ 
fes  ,  que  vous  palfez  dans  une  caderole 
avec  un  peu  de  lard  fondu,  &c  vous  le 
moüillez  d’un  bon  jus  de  Veau  ,  &  le  liez 
d’un  bon  coulis  d’Ecrevicesj  enfuite  vous 
tirez  vôtre  Chapon  de  vôtre  marmite  ,  <S£ 
le  mettez  dans  le  plat  que  vous  voulez 
fçrvir  :  Prenez  garde  que  vôtre  ragoût 
foit  d’un  bon  goût ,  &  le  jettez  fur  vôtre 
Chapon,  ôc  le  fervçz  chaudement.  On 
obfervera  que  lorfqu’on  a  mis  le  coulis 
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d’Ecuevices  dans  le  ragoût ,  qu’il  ne  Faut 
le  tenir  que  fur  des  cendres  chaudes  ,  car 
il  tourneroit  s’il  boiiilloit. 

L’on  Fait  des  Chapons  étant  cuits  à  la 
braife  ,  farcis  ou  fans  être  farcis  \  &  on  les 
fert  une  fois  avec  un  ragoût  de  petits  oi¬ 
gnons  ’■>  une  autre  fois  avec  un  ragoût  de 
chicorée*,  nne  autre  fois  avec  un  ragoût 
de  celeri ,  une  autre  fois  avec  un  ragoût 
de  cardons  d’Efpagne  &  aux  concombres. 
Vous  trouverez  la  maniéré  qu’on  fait  ces 
ragoûts,  ci-devant  à  l’article  des  Ca¬ 
nards. 

« 

Cbapvn  aux  Huîtres. 

Quand  vôtre  Chapon  eft  cuit  à  la  brai¬ 
fe  ,  farci  ou  fans  être  farci,  comme  il  eft 
marqué  ci-devant,  vous  faites  un  ra¬ 
goût  ,  vous  prenez  quelques  champi¬ 
gnons  ôc  truffes  que  vous  faites  miton¬ 
ner  dans  une  ealferole  fur  un  fourneau  , 
avec  du  jus  de  Veau  ,  &  vous  le  liez 
d’un  coulis  de  Veau  &  de  Jambon  :  en- 
fuite  vous  prenez  vos  huîtres  que  vous 
faites  ouvrir  ,  &  les  mettez  dans  une  eaf- 
fcrole  ,  ôc  vous  leur  faites  faire  deux  ou 
trois  tours  fur  le  fourneau  dans  leur 
eau  pour  les  blanchir  :  Prenez  garde 
quelle  ne  bouille .  Enfuite  vous  les  tirez 
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de  les  nettoyez  proprement ,  &c  les  men¬ 
tez  dans  le  ragoût  que  vous  avez  préparé  , 
de  le  faites  chauffer,  de  qu’il  ne  bouille 
pas;  vous  pienez  garde  qu’il  foit  d’un  bon 
goût:  vous  tirez  vôtre  Chapon  de  vôtre 
marmite,  que  vous  lai  fTèz  égouter  ,*&  le 
mettez  dans  un  plat ,  &  y  mettez  le  ragoût 
par-defTus,  de  fervez  chaudement. 

Chapon  a  U  broche  pour  Entrée  aux 
Ecrevices. 

Ayant  vuidé  vôtre  Chapon ,  vous  en 
ôtez  l’eftomac ,  &  y  lailTez  la  peau  , 
comme  il  e(l  marqué  ci-devant  *,  de  met¬ 
tez  une  petite  farce  legere  fous  la  peau  : 
pour  cet  effet ,  il  faut  renverfer  le  Cha¬ 
pon  du  côté  de  l’eftomac  fur  la  table  ,  de 
mettre  la  farce  fur  la  peau  par  dedans  le 
corps  du  Chapon  ,  de  mettre  un  ragoût 
d’Ecrevices  dedans  >  de  bouchez  les  deux 
bouts  du  Chapon  de  farce,  de  le  faites  cou¬ 
dre  par  les  deux  bouts;  enfui  te  vous  le  paf- 
fez  au  travers  d’une  brochette  qui  foit  un 
peu  forte,  par  les  deux  cuiftes,&  l’attachez 
à  une  broche  ,  de  le  bardez  de  tranches  de 
Veau  de  de  Jambon  ,  aftaifonné  de  fines 
herbes  ,  de  poivre  &  feî ,  de  de  bardes  de 
lard,  de  vous  le  pliez  d’une  feuille  de 
papier,  de  le  faites  cuire  à  petit  feu; 
étant  cuit  de  prêt  à  fervir ,  vous  le  dé* 
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bardez  ,  &  le  tirez  dans  un  plat  ;  &  vous 
jettez  un  ragoût  d’Ecrevices  par-dedus  , 
de  la  maniéré  qu’il  eft  marqué  ci-devant. 
L’on  fait  le  Chapon  aux  Huitres  à  la  bro¬ 
che,  de  la  même  maniéré  que  celuy  aux 
Ecrevices  ;  il  n’y  a  qu’au  lieu  d’Ecrevices, 
mettre  des  Huitres.  Il  n’eft  pas  neceflaire 
de  marquer  les  Entrées  de  Poulardes  , 
Poulets ,  Pigeons  ,  de  Perdrix  &  de  Ca¬ 
nards  >  l’on  n’a  qu’à  fe  fervir  de  la  même 
maniéré  des  Entrées  de  Chapon  ,  on  les 
fert  de  même.  On  mettra  en  paflant  le 
Pâte  à  la  broche. 

Pâté  a  la  broche . 

Vous  préparez  vôtre  Chapon  comme  le 
Chapon  aux  Ecrevices  à  la  broche  ;  finon 
que  vous  oblerverez  qu’il  faut  l’embro¬ 
cher  de  la  maniéré  qu’on  le  fait  rôtir  de 
fa  longueur  :  étant  f  «rci ,  &  le  ragoût 
dedans  ,  &  embroché  ,  vous  le  bardez 
de  tranches  de  Veau  &  de  Jambon  ,  &  af- 
fdfonnez  de  poivre  ,  fel ,  fines  heibes ,  de 
l’enveloppez  de  feuilles  de  papier  graille, 
5c  le  faites  cuire  à^demi  de  pendant 
qu’il  cuit ,  vous  faites  une  abaifTe  de  pâte 
commune  ,  de  mettez  du  lard  tapé  de 
adaifonné  ,  comme  fi  vous  vouliez  faite 
un  Pâté  à  deux  abaides  ;  vous  avez  pré¬ 
paré 
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paré  deux  grandes  feuilles  de  papier 
graille  ;  enfuite  quand  vôtre  Chapon  eft 
à  moitié  cuit  ,  vous  vous  Elites  donner 
la  broche  ,  de  vous  le  débardez  *,  enfuite 
vous  mettez  vôtre  abaifte  (ur  vos  deux 
feiiilies  de  papier  ,  de  enveloppez  vôtre 
Chapon  le  plus  promtement  que  vous 
pourrez  de  vôtre  abaifte,  de  les  feiiilies 
de  papier  qui  font  de  (Tous ,  foutiennent 
vôtre  pare  pour  vous  donner  le  temps  de 
le  fermer  -,  au  lieu  de  mouiller  la  pâte 
d’eau  pour  le  fermer ,  vous  le  mouillez 
d’œufs  battus,  enfuite  les  mêmes  feiiilies 
de  papier  qui  fervent  à  foutenir  vôtre 
pâte  •,  vous  enveloppez  vôtre  Pâté  de  le 
f celez  ,  &  le  mettez  au  feu  achever  de 
cuire  ;  enfuite  vous  ôtez  vôtre  papier  , 
le  tirez  de  la  broche,  de  le  fervez  chair 
dement. 

L’on  peut ,  lorfqu’il  eft  tiré  ,  ferme! 
un  trou  de  la  broche ,  d’un  peu  de  pât<J 
crue  ,  de  de  l’autre  ,  égouter  fa  gr  ni  (Te  , 
&  enfuite  y  faire  entrer  un  petit  coulis 
léger  ,  félon  le  ragoût  qui  eft  dans  le 
Chapon  ;  enfuite  tirer  la  pâte  qui  ferme 
le  trou ,  de  le  fervir. 

Chapon  a  la  broche  aux  fines  herbes. 

Vous  épluchez  bien  vôtre  Chapon  ,  de 
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le  vuidez  j  enfuite  vous  paflez  vôrre 
doigt  enrre  la  peau  &  la  chair  ,  pour  la 
détacher  ;  vous  prenez  du  lard  ratifie  de 
la  grolleur  de  deux  œuf>  ;  vous  y  ajou¬ 
tez  un  champignon  haché,  &  une  truffe 
hachée  ,  un  peu  de  perfil  ,  ciboules  & 
bafilic  hachez,  poivre,  fel  tk  fines  épices  ; 
enfuite  le  tout  mêlé  enfemble  ,  vous  le 
mettez  entre  la  peau  Sc  la  ch  ir  de  vôtre 
Chapon  ,  &  coufez  le  bout ,  &  le  faites 
refaire  un  moment  enfuite  embrochez- 
le,  l’ayant  bardé  de  tranches  de  Veau,  de 
Jambon  Sc  de  lard ,  de  mettez  un  peu  de 
fines  herbes  ,  poivre  &  fel  parmi ,  &  le 
pliez  de  feuilles  de  papier  ,  &  le  faites 
cuire  i  étant  cuit ,  vous  le  tirez  dans  un 
plat  ,  &c  le  lervez  avec  une  elTence  de 
Jambon  ,  ou  bien  avec  toutes  fortes  de 
ragoûts  ,  qui  font  marquez  ci  •  devant. 
L’on  fait  de  même  des  Entrées  de  Pou¬ 
lardes  ,  Poulets  gras  ,  Pigeons ,  Canards, 
Perdreaux.,  Cailles ,  Faifans  &  Tourte¬ 
relles  ,  de  même  que  l’Entrée  de  Chapon 
aux  fines  herbes  à  la  broche. 

L’on  obfervera  que  pour  les  Entrées 
de  broche  ,  il  faut  fe  fervir  de  la  Vo¬ 
laille  la  plus  tendre,  la  plus  délicate  &  la 
plus gralîe  qu’on  pourra  trouver;  &  pour 
le  Gibier  ,  qu’il  ait  un  bon  fumé. 
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Chevreau, 

Eft  le  périt  de  la  Chèvre  ,  qui  eft  un 
animal  domeftique  *,  il  eft  peu  en  ufage 
aujourd’huy ,  fur  les  bonnes  Tables  :  fa 
chair  eft  allez  femblable  à  celle  de  l’A¬ 
gneau  j  mais  elle  différé  beaucoup  au 
goûc  qualité  :  cela  n’empêche  pas  qu’el¬ 
le  ne  foie  affez  bonne  ,  refervé  qu’elle  eft 
nn  peu  feche.  Vous  en  pouvez  faire  les 
mêmes  apprêts  que  de  l’Agneau  ,  foit  en 
Potage,  Entrées,  ou  rôti  *,  ainlî  il  n’y  a 
qu’à  lire  ce  qui  en  a  été  dit  ci-devant, 
lettre  A.  Et  de  même  pour  celuy  que  l’on 
rôtit  :  voyez  la  lettre  R. 

Chevreuil. 

Eft  une  efpece  de  Chèvre  fauvage  :  fon 
Fan  ,  qui  eft  fon  petit  eft  un  alfez  agréa¬ 
ble  manger  j  la  rate  fert  à  faire  la  faufle. 

Jldaniere  d' accommoder  le  Chevreuil. 

Piquez-le  de  menu  lard,  &  le  faites 
rôtir.  Vous  le  pouvez  manger  à  la  fainTe 
douce  ,  aiaii  que  nous,  avons  marqué  à 
l’article  du  Cerf,  ou  à  la  poivrade  ;  ou 
pafTer  la  rat*  du  Chevreuil  par  la  caf- 
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f'eroîe  ,  avec  lard  fondu  &  un  oignon  t 
étant  cuite  ,  piler  le  tout  dans  le  mortier  „ 
&  le  palier  par  l'étamine  avec  jus  de 
Mouton,  de  citron  8c  de  champignons, 
8c  poivre  blanc. 

^Autres  manière?. 

Ayant  lardé  le  Chevreuil  de  gros  lard  , 
paffez-le  par  la  caflèrole  avec  lard  fondu 
enfuite  mettez-le  dans  une  caflèrole,  af- 
faifonné  de  fel ,  poivre  ,  laurier ,  mufca- 
de ,  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  8c  du 
bouillon  de  Bœuf  ou  eau  chaude  :  mettez- 
y  encore  un  verre  de  vin  blanc,  8c  un 
morceau  de  citron  verd  ;  liez  la  fauffe 
avec  un  bon  coulis,  &:  fervez  avec  jus 
de  citron  8c  câpres. 

On  peut  aulfi, .étant  lardé  de  gros  lard, 
&  cuit  comme  nous  avons  dit ,  le  laiflèr 
refroidir  dans  fon  boiiilîon  ,  8c  le  ferviï 
fur  une  ferviette  garni  de  perfil  verd,. 

Choux. 

Bit  une  plante  potagère  ,  dont  il  y  a 
nombre  d’efpeces.  Vous  t:ouverez  parmi 
les  Potages ,  la  maniéré  de  ceux  qu’on 
fait  aux  Choux  pour  differentes  Volail¬ 
les  *  comme  Pigeons  ,  Perdrix  ,  Geli» 
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notes ,  Ramiers ,  Poulets,  Canards,  Cha¬ 
pons  ,  &c.  On  peur  aulli  en  faire  un 
Chou  farci  ,  de  la  maniéré  que  nou3 
allons  marquer  j  ou  bien  s’en  fervir 
pour  Entrée ,  le  garniflant  de  Fricandeaux 
farcis. 

Choux  farcis  pour  Entrée. 

Prenez  une  bonne  tète  de  Chou  pom¬ 
mé,  ôtez  en  le  pied  &c  un  peu  dans  le 
corps.,  &  faites-la  blanchir  dans  de  Peau  5 
étant  blanchie,  tirez-la,  ÔC  la  biffez  égou- 
ter  •,  enluite  ouvrez-la  adroitement,  & 
en  étendez  les  Feuilles  qui  doivent  toutes 
fe  tenir  enfemble  :  étant  ouvert,  on  y 
met  dans  le  milieu  une  farce  compofée.de 
chair  de  Volailles ,  &  quelque  morceau 
de  cuifTe  de  Veau  ,  de  lard  blanchi  ,  de 
l'a  graille  de  Jambon  cuit ,  des  truffes  & 
champignons  hachez  ,  du  perfil  &:  de  la 
ciboule  ,  une  pointe  d’ail  •,  le  tout  al- 
faifonné  de  fines  heibes  &  épices,  avec 
deda  mie  de  pain  ,  deux  œufs  entiers 
deux  ou  trois  jaunes,  le  tout  bien  ha¬ 
ché,  5e  pilé  dans  le  mortier.  Vôtre  Chou 
étant  rempli  de  cette  farce,  refermez' le, 
ficelez  le  proprement ,  &c  l’empotez  dans 
une  mai  mite  ou  cafïèroîe  ,  avec  de  la 
cuilîe  de  Veau  ou  de  Bœuf  par  tranches,, 
bleu  battu  3  rangez- les  dans  une  Calle- 
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rôle  ,  comme  pour  en  faire  du  jus  :  fai- 
res-luy  prendre  couleur  ;  <k  étant  coloré, 
mettez-y  une  pincée  de  farine  ,  &  faites 
prendre  couleur  tout  enfemble  :  mouil¬ 
lez  enfuite  de  bon  bouillon  ,  &  l’afiai- 
fonnez  de  fines  herbes  &  tranches  d’oi¬ 
gnon  ;  de  étant  à  demi  cuit ,  mettez  le 
tout  avec  vôtre  Chou  ,  les  tranches  Si 
le  jus,  &  faites-les  cuire  enfemble,  avec 
poivre  &  clous  ;  prenez  garde  d’y  trop 
mettre  de  fel.  Quand  tout  iera  cuit  ,  il 
le  faut  drefier  dans  un  plat  fans  bouillon. 
Si  mettre  un  ragoût  de  champignons 
par-defius ,  fuivant  la  commodité  ,  ou  un 
Saingaraz,  ou  autrement  j  &  fervez  chau¬ 
dement. 

On  peut  aufii  farcir  un  Chou  en  mai¬ 
gre ,  avec  de  la  chair  de  Poilfon  &  au¬ 
tres  garnitures  ,  comme  fi  c’étoit  une 
Carpe,  un  Brochet,  ou  autre  Poifion  que 
l’on  voulût  farcir. 

Fetits-Choftx. 

Eft  une  maniéré  de  Pâtifierie  en  forme* 
de  gâteau  :  pour  cela  ,  il  faut  prendre  du 
fromage  qui  foit  bien  gras, -comme  du 
meilleur  fromage  à  la  crème  ,  félon  la 
quantité  que  vous  en  voudrez  faire  :  met- 
tez-le  dans  une  calferok  avec  deux  poî^ 
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gnées  de  farine  ,  à  proportion  de  la  quan¬ 
tité  de  vôtre  fromage  >  ajoûtez-y  de  l’é¬ 
corce  de  citron  verd  hachée,  &  de  l’é¬ 
corce  de  citron  confit ,  auffi  bien  hachée. 
Il  faut  avoir  une  gâche  à  la  main,  &  bien 
détremper  le  tout  enfemble ,  avec  un 
peu  de  fel.  Quand  il  eft  bien  mêlé  ,  011 
y  met  quatre  ou  cinq  œufs  ,  &  l’on 
fait  une  pâte  comme  celle  des  Beignets. 
Après  il  faut  prendre  de  petites  tourtiè¬ 
res  ,  les  cngr aifier  de  beurre  ,  &  y  met¬ 
tre  enfuite  â  chacune  un  peu  de  cette  far¬ 
ce  avec  la  main  ;  &  auparavant  que  de 
les  mettre  au  four  pour  les  faire  cuire, 
vous  les  dorez  avec  jaune  d’œuf  battu.. 
Etant  cuits ,  vous  les  pouvez  glacer  avec 
fucre  fin  ,  ou  y  frire  une  glace  bien  blan¬ 
che  ,  comme  l’on  pourra  voir  ailleurs. 

uiutre  maniéré  de  petits-Cboux  pour 
r  Entremets. 

Prenez  deux  verres  d’eau,  gros  comme 
une  noix  de  beurre  ,  &c  un  peu  de  fel  que 
vous  mettez  dans  une  cafierole  fur  le. 
fourneau  ;  &  lorfque  cela  bout ,  mertez- 
y  deux  ou  trois  poignées  de  farine  ,  &£ 
délayez  le  tout  enfemble  fur  le  feu  ,  juf- 
qu’à  tant  que  la  pâte  fe  détache  de  la 
cafierole  j  &£  râpez- y  un  peu  de  fucre 
enfuite  retirez  vôtre  pâte  de  dedus  kfeu. 
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&  changez-la  de  caflèrolç  ,  &  délayez- Fa 
d’œufs  frais  ,  blancs  &  jaunes  ,  jnlqu’à 
tant  que  vôtre  pâte  foi  e  liquide  :  enfui  te 
vous  beurrez  des  petits  moules  de  pâté, 
&  vous  formez  de  cette  pâte  un  Petit- 
Chou  ,  <5c  le  mettez  au  four  ,  &  le  fervez 
chaudement  ;  &  lorfque  l’on  n’a  point 
de  moules  de  petits  pâtez  ,  l’on  fe  fert  de 
feuilles  de  papier  beurré. 

Choux-fleurs  pour  Entremets . 

Eft  une  efpece  de  Choux,  dont  lia 
graine  nous  vient  d’Italie  -,  c’eft  une  allez 
bonne  légume.  On  les  mange  au  beurre 
&  au  jus  de  Mouton.  Pour  le  premier, 
quand  vos  Choux-fleurs  font  bien  éplu¬ 
chez  ,  faites-les  cuire  avec  de  l’eau  ,  fe! , 
beurre  ,  8c  un  clou  de  girofle  ,  à  gjrand 
feu.  Enfui  te  faites-lts  bien  égouter  ,  ôc 
les  mettez  dans  un  plat  •,  puis  faites  une 
fiulT'e  liée  ,  avec  beurre  ,  vinaigre ,  feî  , 
mufeade ,  poivre  blanc  ,  8c  tranches  de 
citron.  Pétrifiez  vôtre  beurre  avec  un 
peu  de  farir.e  ,  avant  de  le  faire  fondre  3 
pour  lier  la  faulfe. 

Choux-fleurs  au  jus  pour  Entremets 

Vous  épluchez  vos  Choux-fleurs-,  & 

les 
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îcs  faites  blanchir  à  l’eau  blanche  grade  ; 
c’eft  à-dire  ,  vous  prenez  une  marmite 
que  vous  mettez  à  moitié  d’eau  ,  un  peu 
de  farine  ,  un  morceau  de  beurre  ,  deux 
ou  trois  bardes  de  lard  ,  de  du  lel  enfuite  : 
Lorfque  vôtre  eau  bout  ,  vous  y  met¬ 
tez  cuire  vos  Choux  fleurs  ,  un  peu 
plus  qu’à  demi  ;  vous  les  retirez  ,  &  les 
mettez  égouter  ,  &  les  arrangez  dans 
une  caflerole  ,  &  y  mettez  un  coulis 
clair  de  Veau  &  de  Jambon,  fuffifam- 
rhent  pour  qu’il  trempe  :  enluite  vous  les 
mettez  mitonner  fur  un  fourneau  à  petit 
feu  ,  &  lorfque  vous  êtes  prêt  à  ferv'ir, 
vous  avez  un  morceau  de  bon  beurre,  de 
la  grofleur  d’une  noix  ou  deux  ,  que  vous 
maniez  dans  tant  foit  peu  de  farine  que 
vous  mettez  en  cinq  ou  fix  morceaux 
autour  de  la  caflerole ,  que  vous  remuez 
fur  le  feu  3  vous  voyez  qu’ils  loient  de 
bon  goût ,  &  vous  leur  donnez  une  pointe 
legeie  de  vinaigre  ,  &  les  fervez  chau¬ 
dement. 

Les  Choux-fleurs  fervent  pour  garnir 
des  Potages  de  Santé ,  qu’on  verra  dans 
Partide  des  Potages. 

Il  s’en  mange  aufli  en  Salade  3  &  tout 
cela  eft  afl'ez  commun  ,  pour  que  l’on  ne 
dut  pas  s’y  arrêter. 
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Civet  de  Lièvre . 

Levez  les  eu: (Tes  entières  Sc  les  épau¬ 
les ,  &  mettez  le  relie  pr  morceaux; 
iardez-les  de  gros  lard  ,  (k.  les  paflez  à  U 
cailerole  avec  lard  fondu  -,  enluite  faites- 
les  cuire  avec  bouillon  &c  vin  blanc  ,  un 
bouquet  de  fines  heibes  ,  fel ,  poivre, 
rnufeade,  laurier  &  citron  ver  J.  Fricaf- 
fez  le  foye  ;  &:  l’ayant  pilé  ,  pallez-le 
par  Féminine  avec  un  coulis  ,  un  peu  du 
même  bouillon,  &  lervez  chaudement. 
Ceux  qui  n’ont  point  la  commodité  de 
faire  des  coulis ,  fe  fervent  d’un  roux  de 
farine  pour  la  liai fon.  Les  Civets  de  erf, 
de  Biche  ,  de  Fan  &  de  Sanglier  fe  font 
de  la  même  maniéré. 

Cochon  s. 

Entrée  d'un  petit  Cochon  de  lait. 

Prenez  un  petit  Cochon  de  lait,  échau* 
cîez-le  bien  ,  ôc  le  vuidez  proprement. 
Hachez  le  foye  à  part  ,  avec  du  lard 
blanchi,  des  truffes  &c  des  champignons, 
quelques  câpres,  un  anchois,  une  moitié 
d’ail  ,  un  peu  de  fines  heibes  y  le  tout 
p ide  fins  h  cr.fTerole  ,  &  bien  afiaifonné, 
farci  Tez  en  le  corps  de  v;  tre  Cochon  de 
lait;  ficelez-lfe  bien,  &  le  faites  rôtir* 
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l’arrofaru  de  bonne  huile  d’olive  ,  &  ler- 
vez  chaudement. 

Pour  bien  échaudcr  un  Cochon  de  lait» 
il  faut  ie  froter  avec  de  la  poix- refîne  en 
poudre,  avoir  de  l’eau  chaude  ,  mais  qui 
rie  La  foit  pas  trop*,  de  vous  lechauderez 
ainli  facilement. 

Cochon  d:  lait  k  /’  Allemande. 

Aprèi  avoir  éch  mdé  6e  vuidé  vôtre 
Cochon  de  lait  coupez  le  en  quatre  ,  6>C 
le  partez  à  la  calTerole  avec  lard  fondu: 
enfuite  faites- le  cuire  avec  bon  boii.llonj, 
un  oignon  piqué  de  clous  ,  un  bouquet 
défi  nés  herb  ,  fel ,  poivre  &  mufeade. 
Laidez  bien  bouillir  le  tour  :  étant  pres¬ 
que  cuit,  merez-y  un  ver.e  de  vin  blanc; 
puis  palîèz  dans  vôtre  lard  ,  qui  vous  a 
fervi  à  parter  vôtre  Cochon  des  huîtres 
6>c  firme  ,  un  morceau  de  citrcn  ,  câpres 
de  o'ives  -  cfortées ,  que  vous  menez  avec 
le  rerte.  Etant  p  et  à  lervir ,  mettez-y  un 
jus  de  citron  ,  &c  garnirtez  le  bord  du  plat 
de  la  cervelle  du  Cochon  fine  ,  6c  pe.fil 
frit. 

Pour  le  Cochon  de  lait  rôti  ,  voyez 
lettre  R. 

Entremet  de  Cochon  de  1  "V  en  Galantine. 

Après  avoir  bien  échaudé  vôtre  Co« 
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chon  de  lai t  ,  &  lavoir  vuidé  propre¬ 
ment  ,  coupez  la  tête  &  les  quatre  jam¬ 
bes  :  prenez  enfuite  la  peau  ,  commen¬ 
çant  du  coté  du  ventre  ,  &  prenez  garde 
de  ne  la  point  couper  ,  principalement 
fur  le  dos  •,  détendez  la  proprement  fur 
la  table  ,  &  ayez  une  farce  telle  qu’il  fuit. 
Formez-la  avec  de  la  même  viande  de 
vôtre  Cochon  de  lait ,  un  peu  de  rouelle 
de  Veau  bien  rendre  ,  un  peu  de  Jam¬ 
bon  crud  ,  du  lard  ,  un  peu  de  perfil  êc 
de  la  ciboule  hachée  ,  &  toute  forte  de 
fines  herbes,  excepté  du  romarin  &  de 
la  fauge.  Il  faut  faire  de  l’eau  forte,  en 
prenant  une  bonne  chopine  d’eau  ,  &  y 
mettant  deux  feiiilles  de  laurier,  du  thirn, 
du  bafilic,  de  la  farietre  ,  trois  gouftes 
d’ail  ,  deux  ou  trois  échalotes  j  &  faites 
réduire  cette  chopine  d’eau  à  la  moitié  : 
elle  vous  fervira  pour  arrofer  vôtre  farce. 
Faites  aufti  échauder  des  piftaches  &  des 
amandes  ,  félon  que  yons  jugerez  à  pro¬ 
pos  ,  &  faites  durcir  fix  œufs,  pour  en 
tirer  le  jaune  ;  enfuite  coupez  de  vôtre 
lard  &  de  vôtre  jambon  en  gros  lardons, 
prenant  du  maigre  feulement  à  l’égard 
du  jambon.  Le  tour  bien  aftaifonné,  il  faut 
ranger  un  lardon  de  jambon  ,  un  lardon 
de  lard ,  une  rangée  d’amandes  ,  une  de 
piftaches  j  &  une  de  jaunes  d’œufs  dur- 
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cis  :  mettez  encore  dans  la  farce  quel¬ 
ques  truffes  &  champignons  hachez  , 
un  peu  de  crème  de  lait ,  &  l’arrofez  de 
vôtre  eau  -  forte  ,  &c  enfuite  un  jaune 
d’oeuf.  Après  avoir  rangé  le  lard  ôc  le 
reife  comme  il  a  été  dit,  on  étend  cette 
farce  delfus  ,  en  commençant  par  un 
des  bouts  de  la  peau  •>  &  après  cela  on 
la  roule ,  &  on  tire  les  deux  couennes 
de  côté  &  d’autre  ,  afin  que  la  farce  ne 
forte.  Le  tout  étant  bien  roulé  ,  qu’il  fait 
d’une  belle  longueur,  ficelez-le  de  tous 
cotez  >  &  le  mettez  dans  une  ferviette  3 
que  vous  lierez  par  les  deux  bo  us  SC 
au  milieu,  afin  qi’il  foit  bien  ferme. 
Vous  le  ferez  enfuite  cuire  à  la  braife 
dans  une  calferole  ,  mettant  défions  SC 
delfus  du  lard  ,  &  des  tranches  de  Bœuf  : 
il  luy  faut  dix  à  douze  heures  de  cuifi 
fon  ,  feu  defius  défions.  Etant  cuit, 
vous  le  laifièrez  refroidir  dans  la  même 
cafierole  ;  après  vous  le  tirerez  hors  de 
la  ferviette  ,  vous  le  déficherez  propre¬ 
ment  ,  &  le  couperez  par  tranches ,  que 
vous  rangerez  dr.ns  un  plat  fur  une  belle 
ferviette  «blanche  :  •&  vous  le  fer  virez, 
ainfi  froid.  L’on  ne  fe  fert  plus  de 
ces  eaux  -  fortes  ;  mais  cela  dépendra  de 
l’Oflicier  qui  s’en  fer  y  ira. 
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Cochon  an  P ere- douillet. 

Vous  prenez  un  Cochon  de  lait  bien 
pelé  &  vuidé  -,  vous  en  coupez  la  tête ,  8i 
vous  le  fendez  ,  &  le  coupez  en  quatre 
enfuite  vous  le  piquez  de  gros  lard  bien 
allai  Tonné  ;  vous  mettez  une  ferviet- 
te  au  fond  d’une  marmite  ,  &  mettez 
des  bardes  de  lard  fur  la  ferviette  ,  Si 
vous  arrangez  vos  quatre  quartiers  de 
Cochon  >  8c  la  tête  dans  le  milieu  i  Si 
vous  aflàifonrez  de  fines  épices  8c  fines 
berbes ,  c’tft- à-dire  ,  clous  ,  mufeade  * 
macis  &  caneîle  ,  hafilic  ,  laurier  ,  fel  , 
poivre  ,  deux  rocamboles  ,  oignon  ,  ci¬ 
tron  verd ,  carottes,  panais,  perfil ,  ci¬ 
boules:  enfuite  vous  le  couvrez  de  bar¬ 
des  de  lard  ,  6c  le  pliez  du  refte  de  la  fer¬ 
viette  :  Vous  prenez  deux  ou  trois  livres 
de  rouelle  de  Veau  ,  que  vous  coupez  par 
tranches ,  dans  une  cafierole  ,  avec  des 
bardes  de  lard  ,  8c  les  couvrez  ,  de  les 
mettez  fur  un  fourneau  ;  8c  lorfqu’ii 
commence  à  vouloir  s’attacher  comme 
un  jus  de  Veau  ,  il  finit  le  moùHler  d'un 
bon  bouillon  ,  &  prendre  garde  qu’il 
n’ait  pas  de  couleur  :  vous  le  vuidez  dans 
la  marmite  ,  avec  une  bouteille  de  vin 
blanc  3  8c  le  fanes  cuire  :  Lorfque  vôtre 
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Cochon  eil  dit  ,  vous  le  retirez  j  &  fi 
Vous  le  voulez  fervir  froid  pour  l’Entre¬ 
mets ,  vous  le  LîilTez  refroidir  dans  fon 
jus  \  enfuire  vous  le  tirez  &  le  mettez 
égouter  ,  &  le  nettoyez  proprement, 
pour  q  ’iî  paroifTe  bien  blanc  &  vous  le 
fervez  fur  une  ferviette  blanche  ,  pliée 
fur  un  plat ,  la  tète  au  milieu,  les  quatre 
quartiers  aux  cotez  ,  garni  de  perlil  verd. 
On  le  petit  fervir  pour  Entrée,  chaud  ; 
Lorfqu’il  eft  cuit  ,  vous  faites  un  ragoût 
avec  des  Ris -de -veau,  champignons, 
truffes,  que  vous  palfez  dans  une  cade- 
role  ,  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  Sc  le 
mouillez  d’un  bon  jus  -,  &  lorfqu’il  eft 
cuit,  vous  le  d  graillez  &  le  liez  d’un 
bon  coulis  de  Veau  &r  de  Jambon  >  &c 
îorfque  vous  le  voulez  fervir  ,  vous  le  ti¬ 
rez  chaudement  de  votre  marmite  ,  &  le 
mettez  égouter  -,  enfuite  vous  mettez  la 
tête  dans  un  plat,  &  les  quatre  quartiers 
à  côté,  Sc  jet rez  vôtre  ragoût  deffus, 
le  lervez  chaudement. 

L’on  fert  ce  Cochon  de  lait  pour  En¬ 
trée  ,  avec  un  ragoût  de  pois  verds,  une 
autre  fois  avec  une  purée  -..vous  trouverez 
la  maniéré  de  faire  un  ragoût  de  pois  ,  &C 
la  purée  à  la  lettre  P. 

Lorfque  l’on  veut  faire  ce  Cochon  de 
lait  au  Pere-doüillet  à  peu  de  frais  ,  on 
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n’a  qu’à  retrancher  le  Veau  ,  5c  Te  fervir 
de  bouillon  Amplement. 

Tiedt  de  Cochon  à  la  Sainte-Menehout . 

Il  faut  prendre  les  pieds,  qu’ils  foient 
bien  propres  &  coupez  en  deux  ,  5c  fi¬ 
celez  enfemble  chaque  pied.  Ayez  une 
marmite  \  faites- y  une  rangée  de  bardes 
de  lard,  une  rangée  de  pieds  &  de  fines 
herbes  ,  5c  une  rangée  de  pieds  5c  de 
bardes  de  lard  ,  jufqu’à  ce  que  vous  ayez 
mis  tous  vos  pieds.  Mettez- y  enfuite  une 
bonne  phiole  d’efprit-de- vin  ,  un  peu 
d’anis  ,  de  la  coriande ,  du  laurier,  une 
chopine  de  vin  blanc  ,  5c  un  peu  de  vif- 
argent.  Couvrez  le  tout  de  bardes  de  lard, 
5c  empâtez  la  marmite  par  les  bords  avec 
du  papier  fort  ;  il  faut  que  Je  couvercle 
joigne  parfaitement  bien  ,  5c  les  mettre 
ainh  à  la  braife  pour  les  faire  cuire  ,  ce 
qui  va  environ  à  dix  ou  douze  heures , 
plus  ou  moins.  Il  ne  faut  pas  trop  prefièr 
le  feu  ,  afin  que  vos  pieds  ayent  le  temps 
de  cuire  ,•&  il  eft  necelfaire  d’en  avoir 
du  foin.  Quand  ils  font  cuits  5c  refroi¬ 
dis  ,  vous  les  panez  proprement,  5c  les 
faites  griller  ,  pour  les  fervir  tout  chauds 
en  Entremets.  On  en  accommode  auffi 
avec  moins  de  frais,  feulement  ayec  de 
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l’eau  ôc  du  vin  blanc  mêlez  enfemble  , 
les  aftaifonnant  bien ,  ôc  y  mettant  de  la 
panne  de  Cochon  ;  comme  on  fait  aufil 
de  cette  autre  maniéré. 

On  appelle  auffi  des  piecès  à  la  Sainte- 
Menehout,  des  Pigeons  ,  Poulets  ou  au¬ 
tres  Volailles ,  que  quelques-uns  nom¬ 
ment  à  la  Mazarine.  On  verra  dans  l’ar- 
i  ride  des  Poulets  ,  ce  que  c’elt ,  ôc  la  ma¬ 
niéré  de  les  accommoder  de  cette  forte. 

Voyez  de  même  fous  la  lettre  S.  des 
oreilles  ôc  des  pieds  de  Cochon  pour  le 
1  Soufce. 

Langues  de  Cochon  fourrées. 

Prenez  des  Langues  de  Cochon  ,  telle 
quantité  qu’il  vous  plaira  j  faites  -  les 
S  échauder  ,  feulement  pour  en  pouvoir 
ôter  la  première  peau  ;  ôc  pour  cela  il  ne 
!  faut  pas  que  l’eau  foit  trop  chaude.  Après' 
effuyez-les  dans  une  nappe,  ôc  ôtez  un 
peu  du  gros  bout.  Pour  les  faler  ,  ayez 
du  genévre  verd  ,  ôc  le  faites  fecher  dans 
le  four  avec  deux  feuilles  de  laurier,  un 
(  peu  de  coriande,  du  thirn  ,  du  bafilic  ,  & 
toutes  fortes  de  fines  herbes  ,  avec  du 
romarin  ,  de  la  fauge  ,  du  per  fil  ôc  de  la 
ciboule  :  tout  ceci  étant  bien  fec ,  il  le 
faut  piler  dans  le  mortier ,  ôc  le  palier 
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dans  un, tamis  \  n’imporre  qu’il  foit  fi 
fin.  Il  faut  enfuire  avoir  du  lel  p:le  ,  &c 
du  falpêtie  :  les  mêler  enfemble  avec  le 
relie  ,  &  f  1er  vos  langues  dans  un  ba¬ 
quet  ou  pot ,  les  rangeant  une  à  une  à 
mefure  que  vous  les  (alcz  (éparément ,  Sc 
afl'ailonnez  de  toutes  ees  épiceries  à  cha¬ 
que  rangée  de  langues.  Il  ies  f  ut  preller 
les  unes  eonne  les  autres  j  &  les  ayant 
toutes  lalees  ,  mettez  dedus  le  pot  une  ar- 
doile  avec  une  grofle  pierre  de  fl  us  ,  &  les 
laiflez  dx  ou  fept  jours.  Tiiez-les  endui¬ 
te  ,  f,  ires -les  un  peu  égouter  j  &  pre¬ 
nant  de  la  robe  ou  chemife  de  Cochon, 
coupez-la  fuivant  la  longueur  de  vos  Lan¬ 
gues,  &  faites  entrer  chaque  Langue  dans 
fa  robe,  &  fice’ez  les  deux  bouts.  Vous  les 
attacherez  par  le  petit  bout  à  une  pei  cne 
dans  une  cheminée  ,  &  dans  une  diltance 
qu’elles  ne  fe  touchent  point  l’une  à 
l’autre  ;  il  faut  que  la  fumée  les  domine. 
On  les  y  laide  quinze  ou  vingt  jours, 
jufqu  a  ce  qu’elles  foient  feches.  Si  elles 
font  bien  faites,  elles  fe  garderont  toute 
une  année.  Pour  le  mieux  ,  il  les  faut 
manger  au  bout  de  fix  mois  :  on  les  fiait 
cuire  pour  cela  dans  de  l’eau  ,  avec  un 
peu  de  vin  rouge  >  quelques  tranches 
de  ciboule  &  des  clous  de  girofle.  Etant 
cuites  ,  on  les  fert  par  tranches  ou  en- 
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tieres ,  comme  l’on  veut ,  froidement  8c 
pour  Entre  mecs.  Voye^  ci-devant  pour 
les  tangues  de  Bœuf,  qui  le  Talent  de  la 
même  maniéré.  Il  fe  peut  faire  auffi  des 
Langues  de  Mouton  fourrées. 

U 

Concombre. 

Eft  un  fruit  connu  de  tout  le  monder 
fa  graine  eft  une  des  quatre  femences 
froides  On  farcit  des  Concombres,  pour 
en  p  quer  de  grandes  Entrées  de  pièces 
de  Bœuf,  comme  il  a  été  déjà  dit.  Il  s’en 
apprête  aullï  de  pluficurs  autres  manié¬ 
rés  \  comme  1  *  Ma  elotte,  en  Salade  *,  on 
en  garnir  des  Potages*,  on  fait  des  filets 
au  Concombre  ;  &  c’eft  un  des  prin¬ 
cipaux  ingrcdiens  du  Salpicon.  Nous 
avons  expliqué  ce  qui  regarde  les  filets 
au  Concombre..  On  verra  ce  qui  regar¬ 
de  le  Salpicon  en  fon  lieu.  Ainfi  il  fuf- 
fira  de  parler  ici  des  Concombres  farcis 
&  à  la  Matelote  ,  le  relie  n’ayant  rien 
que  d’alîez  facile  j  par  exemple  ,  le  Po¬ 
tage  ,  la  Salade  &  l’Eclanche  au  Con¬ 
combre. 


Concombres  farcis. 

Il  faut  prendre  les  Concombres,  les  bien 
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peler  &  vuider  de  leurs  femences,  fans 
les  couper.  Iis  ne  doivent  pas  être  fort 
gros.  Il  faut  avoir  une  farce  de  chair 
Êompofée  de  toute  forte  de  V olai lies  ,  &C 
fi  l’on  veut ,  d’un  morceau  de  Veau,  le 
tout  bien  haché  avec  du  lard  blanchi  , 
&  un  peu  de  graille  blanche  ,  du  Jambon 
cuit  haché,  des  champignons,  des  truf¬ 
fes  ,  &  de  toute  forte  de  hnes  herbes , 
tout  cela  bien  haché  &  sflaifonné  :  en  fui  te 
farcir  de  vos  Concombres  ,  qui  feront 
un  peu  blanchis ,  avec  cette  farce  j  &  les 
mettre  cuire  dans  de  bon  jus  ou  bvaife 
de  Veau  leger,  moiiiilé  >  c’efbâ-dire  ,  un 
jus  de  Veau  lié  -,  qu’ils  ne  foient  pas  trop 
cuits.  Les  ayant  tirez  ,  on  les  coupe  en 
deux  ,  on  les  lailTe  refroidir  ,  &  l’on  fait 
un  pâte  comme  fi  c’étoit  pour  faire  des 
beignets  de  pomme.  La  pâte  fera  d’une 
farine  délayée  avec  de  l’eau,  un  peu  de 
fel,  &  "ros  comme  une  noix  ou  deux  de 
beurre  fondu  ,  &  un  œuf,  le  tout  battu 
enfemble  j  vous  ferez  de  petites  brochet¬ 
tes  de  la  grofeur  d’une  plume  à  écrire  , 
&  vous  paiîèrez  les  morceaux  de  con¬ 
combre  au  travers,  que  les  bouts  foient 
tous  d’un  même  côté,  pour  les  pouvoir 
piquer  dans  la  piece  de  Bœuf.  Vous  les 
tremperez  dans  cette  pâte  •,  &c  ayant  du 
fain-doux  chaud  tout  prêt ,  vous  leur  fe« 
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rez  prendre  une  belle  couleur.  V ôtre  piè¬ 
ce  de  Bœuf  étant  dreflée ,  avec  une  faillie 
hachée  de  Jambon  ,  &  les  marinades 
par-defius  ,  vous  la  piquez  de  ces  Con¬ 
combres  farcis.  Si  vous  avez  de  la  farce 
de  relie  ,  il  la  faut  rouler  avec  la  main 
trempée  dans  de  la  farine  ,  &  en  faire 
des  morceaux  gros  comme  un  œuf  ,  que 
vous  ferez  cuire  en  meme  temps  que  vos 
Concombres  -,  le  tout  doucement ,  ah» 
que  la  farce  le  tienne.  Il  faut  les  frire  de 
la  même  maniéré,. 

Concombres  farcis  en  maigre. 

Prenez  des  Concombres  qui  ne  foient 
pas  trop  gros  :  pelez-les  ,  &  les  vuidez 
proprement  de  leurs  femences  par  un  des 
bouts  ;  enfuite  faites  une  farce  avec  chair 
de  Carpe  ,  chair  d’ Anguille  ,  champi¬ 
gnons  &  truffes.  Hachez  bien  menu  le 
tout  enfemble  ,  &:  l’aflaifonnez  de  fel, 
poivre  ,  clous  ,  &  toutes  fortes  de  fines 
herbes  &  du  bon  beurre ,  &  gros  com¬ 
me  un  œuf  de  mie  de  pain  trempée  dans 
de  la  crème  ,  deux  jaunes  d’œufs  cruds , 
le  tout  pilé  enlemble  ;  vous  en  farci  fiez 
vos  Concombres  ,  &  les  faites  cuire  à 
petit  feu  dans  une  cafiecoîe,  avecboiiil- 
îon  de  Poifion ,  ou  purée  claire  :  étant 
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cuics  bien  à  propos  ,  dreflez-les  dans  ut» 
plat ,  &c  les  coupez  par  la  moitié  en  lon¬ 
gueur  >  ôc  fervez  avec  un  petit  ragoût 
de  champignons  &  laitances.  Vous  trou¬ 
verez  la  maniéré  de  faire  le  ragoût  à  la 
lettre  R. 

Concombres  a,  la  Matelotti . 

On  les  farcit  comme  ceux  ci-deflus,  & 
on  les  fait  cuire  dans  de  bon  jus.  Etant 
cuits,  dégradiez*  les  bien,  &  qu’il  n’y 
ait  point  trop  de  fuiffe  :  liez-la  avec  quel¬ 
que  bon  coulis  ;  &  avant  que  de  fe*  vir, 
jetiez  un  filet  de  vinaigre  ,  &  fervez 
chaudement.  Il  faut  que  le  tout  foit  d’un 
beau  roux. 

On  (ert  aufiï  des  Concombres  farcis 
en  ragoût,  &c  â  la  faillie  blanche. 

Pour  conferver  des  Concombres. 

Il  faut  prendre  des  Concombre»:  qui  ne 
foient  pas  rrop  mûrs ,  Sc  d’une  belle  qua¬ 
lité.  On  les  rançe  proprement  dms  un 
baquet  avec  du  fcl ,  moitié  eau  Sc  moitié 
vinaigre  .  en  force  qu’ils  puisent  bien 
trem  er.  Il  f.  ut  les  bien  couvrir  ,  &  r’y 
toucher  d’un  ben  mois.  Quand  on  elt 
hors  de  la  fui  en  des  Concombres ,  on  fe 
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fert  de  ceux-ci  ,  les  ayant  bien  pelez  5c 
fait  tremper  >  5c  fi  c’ell  pour  garnir  les 
Potages ,  il  les  faut  faire  blanchir  :  3c 
quand  c’eft  pour  des  Filets  ,  tant  en  mai* 
g  e  qu'en  gras,  on  les  coupe  à  l’ordi¬ 
naire  des  Filets  ,  5cx>n  les  palîè  de  même 
maniéré  que  lorfqu’ils  font  frais.  Ils  vous 
feiont  d*un  grand  lecours  tout  l’Hyverj, 
Sc  pendant  le  Carême.  A  ceux  que  l’on 
veut  manger  en  Salade  ,  on  y  ajoute  du 
poivre.,  quelques  poignées  de  fel  \  5c  on 
les  peut  p.quer  de  clous  de  girofle  ,  un 
du  moins  à  chacun  :  On  les  appelle  des 
Concomb.es  ou  Cornichons  confits.  On 
choifir  pour  cela  des  petits ,  fur  l'arriéré- 
fa  fon  ;  5c  on  confit  avec ,  des  côtes  ois 
branches  de  Pomper,  5c  fur-tout  de  la 
PafTepicrre  ,  qui  fert  de  fourniture  àcett^ 
forte  de  Salade. 

Côtelettes. 

Côtelettes  de  Mouton  oh  de  Vem 
farcies . 

Prenez  un  quarré  de  Mouton  ou  de 
Veui ,  5c  le  fûtes  cuire  dans  une  marmi¬ 
te  avec  de  bon  boiiillori.  ftant  cuit,  vous 
le  tirez  ,  5c  ô  ez  toute  la  chair  ,  gardant 
les  os  des  Côtelettes.  Cette  chair  vous 
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fert  pour  en  faire  une  farce  ,  avec  du 
Jard  blanchi  -  de  la  tetine  de  Veau  cuite, 
un  peu  de  pet  fil  &  de  la  ciboule  ,  des 
champignons  &  truffes  ,  le  tout  haché 
enfemble  &  pilé  encore  dans  un  mortier, 
avec  les  épices  &  affaifonnemens  necef- 
faires  ,  une  mie  de  pain  trempée  dans  du 
lait  ou  du  jus  ,  &  un  peu  de  crème  de  lait. 
Vous  liez  la  farce  avec  des  jaunes  d’oeufs, 
de  maniéré  qu’elle  ne  foit  pas  trop  li¬ 
quide.  Vous  faites  des  bardes  de  lard  fé¬ 
lon  la  grandeur  de  vos  Côtelettes  ;  vous 
mettez  de  cette  farce  fur  les  bardes  avec 
l’os  des  Cotelettes_,  &  vous  f  ûtes  la  même 
choie  à  chaque  Côtelette  ,  que  vous  for¬ 
merez  rondement  avec  vôtre  .couteau 
trempé  dans  des  œufs  foiiettez  ,  comme 
iî  c’étoit  une  Côtelette  véritable.  Vous 
les  dorez  &  panez  par-delfus  ;  &  les 
ayant  rangées  dans  une  tourtiere  ,  on  les 
met  au  four  pour  leur  faire  prendre  une 
belle  couleur.  Voilà  ce  qu’on  appelle 
Côtelettes  farcies  a  la  crème.  Elles  vous 
peuvent  fervir  pour  garnir  toute  forte 
d’Entrées ,  &  pour  Hors-d’œuvres. 

On  fert  encore  des  Côtelettes  de  Veau 
farcies  rien  qu’avec  du  fenoiiil  ,  &  jus 
au  fond  du  plat  en  fervant  ,  pour  Hors- 
d'oeuvres. 


Entrée 


1 
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Entrée  de  Côtelettes  de  Mouton 
ou  de  V eau. 

Il  faut  prendre  des  Côtelettes  de  Mou¬ 
ton  ou  de  Veau  ,  les  couper  proprement, 
féparément  ;  les  applatir  avec  le  plat  du 
gros  couteau  ,  les  piquer  enluite  de  petit 
lard  ,  comme  les  fricandeaux  ,  les  pou¬ 
drer  de  mie  de  pain  ,  perfil  haché,  Tel  & 
poivre  ,  Si  les  palier  à  la  caderole  avec 
lard. fondu  :  étanc  cuites,  de  belle  cou¬ 
leur  ,  vous  les  rangez  dans  un  plat ,  &  y 
mettez  delfus  un  bon  ragoût  de  champi¬ 
gnons  ,  de  Ris-de- veau  :  fervez  ,  garni  de 
champignons  frits.  Vous  pouvez  encore 
les  faire  cuire  au  pot  >  étant  cuites,  les 
tremper  dans  une  pâte  claire  ,  laite  avec 
des  œufs  &  de  la  farine  j  les  faire  frire 
dans  du  fain-doux  ,  &  les  fervir  avec 
verjus  ,  fei  Si  poivre.  O11  peut  encore 
les  faire  mariner,  en  les  mettant  tremper 
pendant  trois  heures  dans  du  verjus ,  jus 
de  citron,  fel.,  poivre,  clous  ,  ciboules 
&  laurier.  Après  cela  vous  ferez  une  pâte 
claire  avec  de  la  farine,  de  l’eau  ,  Si  un 
œuf  crud  ,  du  fel  ,  &  gros  comme  une 
noix  de  beurre  fondu  ,  le  tout  battu  en- 
femble  ;  vous  y  tremperez  vos  Côtelettes, 
&  les  ferez  frire  dans  du  fain-doux  -,  St 
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fer  virez  pour  Entrée,  garni  deperfil  frit  r 
ils  peuvent  auffi  vous  fervir  pour  garni¬ 
ture  cTEntrée. 

Côtelettes  en  Haricot  ,,  &  autrement . 

Les  Côtelettes  de  Mouton  fe  peuvent 
mettre  en  haricot  avec  des  navets  cuits 
bien  à  propos ,  une  bonne  liaifon  en 
cuifant  ,  8c  bien  allai fonné  :  On  y  peur 
mettre  des  marrons  ,  8c  fervir  pour 
Hors-d’œuvres. 

On  peur  aufii  ,  après  les  avoir  bien  ap¬ 
propriées  ,  les  tremper  dans  du  lard  ,  avec 
des  fines  herbes  hachées  ,  du  fel  8c  du 
poivre  ,  les  paner  8c  griller  ,  8c  fervir 
avec  bon  jus. 

Vous  les  pouvez  aufïïfaire  mariner,  les 
frire  de  belle  couleur,  &  garnir  de  }  erfil 
frit  :  Ou  bien  vous  les  fervez  avec  un  cou¬ 
lis  &  jus,  un  morceau  de  citron  8c  truffes, 
lies  ayant  fait  mitonner  enfemble.. 

Coulis* 

Les  Coulis,  tant  gras  que  maigres, 
fervent  de  liaifon  aux  Ragoûts  8c  aux 
Potages 8c  leur  donnent  un  goût  for?, 
agréable.,. 

O 
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Coulis  pour  differens  Potages  gras. 

y  :  \ 

Ce  Coulis  peut  fer  vit  pour  plufieurs 
petits  Potages  gras  -,  comme  de  Profi- 
trolles ,  ‘de  Perdrix  ,  de  Celles ,  d’A- 
loüetces,  de  Becalî’es ,  ou  de  Sarcelles  , 
que  l’on  peut  tous  garnir  de  Fricandeaux 
&  Ris-de-veau.  Pour  le  faire  ,  prenez  un 
morceau  de  Bœuf  de  cimier  que  vous 
faites  rôtir  à  la  broche,  bien  rilîolé  :  vous 
pilez  tout  chaud  tout  ce  qui  elt  le  plus 
rilîolé  ,  avec  croûtons  de  pain  ,  carcalTes 
de  Perdrix  ,  &  autres  que  vous  aurez. 
Le  tout  étant  bien  pilé  &  arrofé  de  bon 
jus,  pafTez-le  dans  une  caderoie  avec 
jus  &  bon  boüi lion  ,  &  l’alTaifonnez  de 
fel  ,  poivre  ,  clou  ,  thim  ,  bafilic  ,  un 
morceau  de  citron  verd.  Vous  le  faites 
bouillir  quatre  ou  cinq  boiiillons ,  vous 
le  pafTez  dans  l’étamine  ,  8c  vous  vous  en 
fervez  pour  mettre  fur  vos  Potages ,  avec 
ju*s  de  citron. 

i. Autre  maniéré  de  Coulis  pour  les  Potages, 
dont  on  fe  fert  prefentement  aie  roux . 

Prenez  deux  ou  trois  livres  de  Veau  ,  8c 
une  demie  livre  de  Jambon  maigre  ,  que 
vous  coupez  par  tranches,  8c  en  gai  ni  f- 
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itz  le  fond  d’une  calïetole  ,  8c  mettez  un 
oignon  coupé  par  tranches ,  carottes  8c 
panais  ,  8c  couvrez  vôtre  caiïerole  ,  8c 
mettez  -  les  fixer  fur  un  fourneau  -,  &C 
lorfqn’il  eft  attaché  ,  8c  que  vous  voyez 
qu’il  eft  d’une  belle  couleur  ,  vous  y  met¬ 
tez  un  peu  de  lard  fondu  ,  8c  le  poudrez 
de  tant  foit  peu  de  farine,  &c  vous  le  re¬ 
muez  -,  enfuite  vous  le  mouillez  de  moi¬ 
tié  jus  ,  8c  moitié  bouillon  ,  pour  le  faire 
d’une  belle  couleur  ,  8c  l’afîai Tonnez  de 
quelques  champignons  ,  truffes  8c  mouf- 
ferons ,  une  ciboule  entière  8c  perfil  , 
trois  ou  quatre  clous  ,  des  croûtes  8c 
taillez  mitonner  le  tout  enfemble  :  lorf- 
que  vous  êtes  prêt  à  le  paffer  ,  fi  c’eft  un 
Potage  de  Perdrix  au  roux  ,  vous  avez 
«ne  Perdrix  qui  ait  bon  fumé,  cuite  à  la 
broche  ,  que  vous  faites  piler  dans  le 
mortier,  8c  que  vous  délayez  dans  le  Cou¬ 
lis  j  8c  enfuite  le  pafTer  à  l’étamine,  & 
étant  pâlie  voas  le  mettez  dans  une  petite 
marmite  pour  le  tenir  chaudement,  &C 
le  jetter  fur  vôtre  Potage  en  fervant. 

Ce  fond  de  Coulis  fert  pour  toutes  for¬ 
tes  de  Viandes  noires.  Lorfque  vous  vou¬ 
lez  faire  un  Coulis  de  BecaHes ,  il  n’y  a 
qu’à  fe  fervtr  de  BecalFes,  au  lieu  de  Per¬ 
drix  ,  ainfï  comme  de  Lapin  ,  de  Faifans  , 
de  Cailles ,  de  Canards ,  de  Sarcelles ,  de 
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.  Pigeons  6C  Ramiers  *,  ainfi  du  refte.  Il 
faut  que  la  V  iande  de  la  forte  dont  vous 
vous  fervez  foit  cuite  plus  qu’à  moitié  à 
la  broche  avant  de  la  piler,  pour  mettre 
dans  vôtre  Coulis  :  ainfi  il  n’y  a  que  le 
déguifement  de  la  Viande  que  vous  met¬ 
tez  dans  vôtre  Coulis  qui  donne  le  goût 
&  le  nom  au  Coulis. 

Coulis  de  Lentilles. 

Vous  faites  vôtre  Coulis  de  même  que 
le  Coulis  de  Perdrix  ,  qui  eft  marqué  ci- 
devant,  fi  non  que  vous  n’y  mettez  pas 
tant  de  pain  ,  à  caufe  que  vous  y  met¬ 
tez  vos  Lantilles  cuites  ,  qui  lient  vôtre 
Coulis ,  &  vous  les  mettez  mitonner 
dans  la  eaflerole  un  demi-quart  d’heure 
avant  la  Perdrix  pilée  :  enfuite  le  palfer 
à  l’étamine ,  &  le  mettre  dans  une  mar¬ 
mite  ,  avec  une  cuillerée  ou  deux  de  Lan¬ 
tilles  cuites  entières  dedans ,  pour  mar¬ 
quer  ,  lorfque  vous  les  jettez  fur  vôtre 
Potage  ,  que  c’eft  un  Potage  de  Lantilles. 
Vous  trouverez  la  maniéré  de  drefler  les 
Potages  à  l’article  des  Potages.  L’on  fait 
la  purée  en  Hyver  au  naturel ,  pour  un 
Potage  de  Canard,  ou  de  Chapon,  ou  de 
Sarcelles  :  Au  lieu  de  mettre  des  Lantil¬ 
les  dans  vôtre  Coulis,  vous  y  mettez  des. 
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pois  verds  cuits ,  Sc  le  partez  de  même 
que  celuy  de  Lantilles;  &  vous  en  fer- 
vez  de  même  pour  vôtre  Potage  :  St  fi 
vous  voulez  la  fervir  verte  en  la  palfant, 
vous  avez  des  épinars  cuits,  avec  de  la 
ciboule  verte  *,  Sc  étant  cuites  dans  de 
Peau,  vous  les  prertez  bien  ,  &  les  pilez 
dans  le  mortier,  &  les  délayez  dans  vôtre 
coulis  ,  &  les  partez  à  l’étamine.  Il  faut 
prendre  garde  que  tous  les  coulis  *&  pu¬ 
rées  ne  foient  pas  trop  épailles  pour  les 
fervir  fur  les  Potages. 

Coulis  de  Chapon. 

Prenez  un  Chapon  rôti  •,  pilez  le  dans 
un  mortier  le  plus  que  vous  pourrez  : 
enfuite  partez  des  croûtes  de  pain  dans  du 
lard  fondu  ;  St  étant  bien  rourtes ,  vous 
y  mettez  de  la  ciboule  ,  perfil ,  bafilic.  Se 
un  peu  de  monderons  bien  hachez  ,  que 
vous  mêlerez  avec  vôtre  Chapon  pilé Æ 
&  achèverez  de  le  parter  fur  le  fourneau. 
Mettez  y  enfuite  du  meilleur  boiiillon 
autant  que  vous  jugerez  à  propos,  &  le 
partfez  par  l’étamine. 

Coulis  de  Perdrix. 

■  Prenez:  deux  Perdrix  rôties  ,  &  les  pilez 
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Bien  dans  un  mortier  avec  des  bardes- 
de  lard  dans  quoy  vous  les^aurez  fait  cui¬ 
re  :  enfuite  prenez  une  pincée  de  truffes 
verres  ,  &  autant  de  champignons  frais 
que  vous'  paierez  dans  du  lard  fondu, 
avec  fines  herbes ,  ciboules ,  bafilic,  mar¬ 
jolaine  *,  puis  vous  mêlerez  vôtre  viande 
pilée  enfemble  dans  la  même  cafi'erole, 
avec  deux  bonnes  cuillerées  de  jus  de 
Veau,  pour  les  faire  mitonner  à  petit 
feu  }  &  vous  le  pafièrez  enfuite  dans 
rétamine. 

Jîutrs  maniéré  de  Coulis  de  Perdrix  pour 
les  Entrées  au  roux.- 

Prenez  une  couple  de  Perdrix  que  vous 
faites  cuire  à  la  broche  ;  étant  cuites,  vous 
les  pilez  dans  le  mortier  :  enfuite  vous 
prenez  deux  livre'  de  rouelle  de  Veau  ôc 
un  morceau  de  Jambon ,  que  vous  coupez 
par  tranches,  &  que  vous  menez  au  fond 
dune  caflerole,  avec  un  oignon  ,  &  quel¬ 
ques  carottes  que  vous  faites  fuer  fur  un 
fourneau  ;  étant  attaché,  vous  le  poudrez 
de  tant  foit  peu  de  farine  ,  &  le  remuez  ”, 
&: enfuite  le  mobilier  moitié  jus,  &  moi¬ 
tié  bouillon  ,  &  Paffaifonnez  de  quelques 
champignons,  truffes  &  moufferons,  une 
ciboule  entière,  perfil ,  deux,  ou  trois. 
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elous ,  bafilic ,  &  des*  croûtes  de  pain,  & 
Je  faites  mitonner  pendant  une  demie 
heure  ou  trois  quarts  d'heure  :  enfui  te 
vous  y  délayez  les  Perdrix  pilées  dedans, 
de  le  laiflez  mitonner  un  peu*,  enfuit e  le 
pafler  à  l’étamine,  &  vous  vous  en  fer- 
vez  où  vous  jugez  à  propos. 

Coulis  de  Canard*’ 

Il  faut  prendre  un  Canard  rôti ,  le  piler 
bien  dans  un  mortier  :  faites  rifloler  du 
Jambon  dans  un  plat  d’argent  ,  &c  le 
mettez  dans  un  pot  avec  une  poignée  de 
Lantilles  ,  pour  faire  cuire  le  tout  en- 
femble  :  mettez-y  deux  ou  trois  clous  de 
girofle ,  une  gonfle  d’ail  ,  de  la  fariette 
de  ciboule  j  &  après  qu’il  fera  cuit ,  pilez' 
le  tout  avec  la  viande  du  Canard  ,  «Se  le 
paflez  dans  une  caflerole  avec  lard  fondu, 
êc  enfui-te  motiillez  -  le  de  jus  de  Veau, 
afin  que  vôtre  coulis  ait  un  beau  blond  ; 
vous  Je  paflerez-dans  l'étamine. 

Coulis  general  y  qui  fert  pour  toutes  fortes 
de  Raaoûts. 

ù> 

Prenez,  félon  la  quantité  que  vous-  en 
voulez  faire  ,  deux  ou  trois  livres  de  Veau 
maigre ,  avec  une  demie  livre  de  Jambon, 

de 
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&  vous  coupez  le  tout  par  tranches  ,  8C 
en  garni fiez  le  fond  d’une  cafierole  j  met¬ 
tez-/  un  oignon ,  carottes  8c  panais  par 
tranches  ,  6c  le  couvrez  8c  le  mettez  fuec 
fur  un  fourneau  ,  8c  lorfqu’il  eft  attaché, 
comme  un  jus  de  Veau,  8c  que  vous 
voyez  qu’il  a  une  belle  couleur  ,  vous  y 
mettez  un  peu  de  lard  fondu,  8c  le  pou¬ 
drez  d’un  peu  de  farine  ,  8c  le  remuez, 
afin  que  la  farine  cuife,  8c  le  mouillez  de 
moitié  jus,  8c  moitié  bouillon  ,  qui  foie 
d’une  belle  couleur ,  8c  l’affaifonnez  de 
trois  ou  quatre  clous,  d’une  ciboule  en¬ 
tière,  de  perfil,  d’un  peu  de  bafilic  t  8C 
d’un  morceau  de  laurier  ,  des  champi¬ 
gnons  ,  des  truffes  ,  8c  quelques  mouf- 
ferons  hachez  dedans ,  8c  la  croûte  de 
deux  petits  pains  i  vous  faites  miton¬ 
ner  le  tout  enfemble  ,  pendant  trois 
quarts-d’heure  ;  8c  lorfqu’il  eft  cuit,  vous 
retirez  les  tranches  de  Veau  ,  afin  qu’il 
ne  blanch'ff'e  pas  vôtre  coulis,  en  le  paf- 
fant;  enfuite  vous  le  paff'ez  dans  vôtre 
étamine ,  8c  le  plus  clair  de  vôtre  cou¬ 
lis  qui  tombe,  il  faut  le  mettre  à  part: 
il  vous  fert  pour  faire  des  Entrées  8c  En¬ 
tremets  de  légume  ,  comme  il  ert  mar¬ 
qué  ci-devant,  8c  pour  des  Entrées  de 
b  'oche.  Au  lieu  de  jus  vous  vous  fervez 
de  ce  coulis  clair ,  en  lui  donnant  une 
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pointe  pour  vos  Entrées.  Voila  la  manié¬ 
ré  que  l’on  fait  préfentement  ce  coulis  , 
pour  s’en  fervir  generalement  pour  toutes 
fortes  d’Entrées  ôc  Entremets. 

Coulis  de  gros  Pigeons. 

Faites  rôtir  deux  ou  trois  gros  Pigeons, 
puis  les  pilez  dans  un  mortier  ;  hachez  y 
trois  anchois  ,  une  pincée  de  câpres  ,  un 
peu  de  truffes  &c  morilles  ,  deux  ou  trois 
rocamboles  perfii,  ciboule*,  le  tout  bien 
haché  ,  mêlez-le  avec  la  viande  des  Pi¬ 
geons,  &:  mettez  le  dans  une  cafferole  , 
&:  mouillez- le  d’un  jus  de  Veau  ,  &  d’ef- 
fence  de  jambon  :  pall'ez-le  par  l’étamine, 
Sc  le  tenez  auffi  épais  que  vous  jugerez  à 
propos. 

Coulis  blanc. 

Faites  cuire  une  Poularde  à  la  broche; 
defoffez-1  a  ,  &  ôtez-en  la  peau  ,  &  ha- 
chez-la  ;  prenez  une  poignée  d’amandes 
douces,  6c  les  faites  peler  ,  &c  les  pilez 
dans  le  mortier ,  &c  y  ajoûtez  le  blanc 
de  Poularde ,  Sc  quatre  jaunes  d’œufs 
durs  :  le  tout  bien  pilé  enfemble  ,  pre¬ 
nez  la  valeur  de  deux  livres  de  Veau  , 
avec  un  morceau  de  jambon ,  que  yous 
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■coupez  p al'  tranches ,  &  en  garniffez  le 
fond  d’une  cafferole;  mettez  un  oignon 
coupé  par  tranches,  carottes  Sc  panais, 
&  le  couvrez,  &  le  faites  fuer -,  &  lorf- 
qu’il  veut  commencer  à  s’attacher,  il  faut 
bien  prendre  gade  qu’il  n’ait  pas  pris  de 
couleur ,  &  le  mouillez  d’un  bon  bouil¬ 
lon,  félon  la  quantité  que  vous  voulez 
faire  de  coulis,  8c  l’alïàifonnez  de  cham¬ 
pignons  ,  de  truffes  ,  8c  quelques  moulîé- 
rons ,  une  ciboule,  perfil,  un  peu  de 
bafilîc  ,  deux  ou  trois  clous  ;  vous  y  ajou¬ 
tez  gros  comme  deux  œufs  de  mie  de 
pain,  &  le  faites  mitonner  jufques  à  ce 
que  le  Veau  foit  cuit,  &  pour  lors  vous 
retirez  les  tranches  de  Veau  de  dedans 
Ja  cafferole ,  &c  vous  y  délayez  la  Poular¬ 
de  ,  &  les  jaunes  d’oeufs ,  &  les  amandes 
qui  font  pilées,  &  le  f  ires  chauffer  .  8c 
prendre  garde  qu’il  ne  bouille  pas,  de 
peur  qu’il  ne  tourne*,  enfin  te  le  paffer  à 
l’étamine  ,  &  s’en  fervir  pour  des  Pota¬ 
ges  au  blanc,  8c  pour  des  Entrées  de  fi 'et, 
&  autres  Entrées  au  blanc  &  Enae- 
mers. 

Lorfquece  coulis  fertpour  un  Potage, 
il  fiut  qu’il  foit  plus  liquide ,  que  pour  les 
Entrées.  Quand  vous  le  voulez  faire  de 
blanc  de  Perdrix  ,  il  n’y  a  qu’à  fe  fervir 
de  Perdrix,  au  lieu  de  Poularde.  L’on 

Zij 
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tire  les  tranches  de  Veau  avant  de  le  paf- 
(èr  i  afin  que  la  Perdrix  ou  la  Poularde 
pafl'e  mieux  par  l’étamine. 

Coulis  blanc  eu  maigre. 

Prenez  des  amandes  la  quantité  que 
vous  jugerez  à  propos  ,  de  les  pilez  d.  ns 
nn  mortier.  Il  faut  avoir  de  la  mie  de  pain 
trempée  dans  de  la  crème  ou  du  lait ,  de 
des  filets  de  Poiffon  cuits  les  plus  blancs 
que  vous  pourrez.  Vous  y  mettrez  des 
mouflerons  frais ,  des  truffes  blanches  , 
bafilic ,  ciboules  •,  de  vous  prendrez  du 
bouillon  le  plus  clair  que  vous  trouverez , 
pour  faire  bouillir  le  tout  l’efpace  d’un 
quart-d'heure  ;  après  quoy  vous  les  paffe- 
rez  par  l’étamine.  Ce  coulis  vous  fert  à 
tout  ce  que  vous  aurez  de  blanc. 

Autre  coulis  blanc  en  maigre. 

Prenez  une  couple  de  Perches  ,  ou  un 
Brochet,  vuidez-le  ,  Se  le  mettez  gril¬ 
ler  fur  le  gril  à  pcit  feu  j  enfuite  pelez-les 
de  ôtez-en  la  chair  proprement  -,  prenez 
tine  potgnée  d’am  ndes  douces ,  pele?-les 
&’  1  es  pilez  dans  un  mortier  avec  la  chair 
de  vôtre  poiffon ,  avec  quatre  à  cinq  jau¬ 
nes  d’oeufs  durs  j  prenezeinq  ou  iix  oi- 
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gnons ,  avec  une  couple  de  carottes  &e 
de  panais  -,  coupez  les  par  tranches ,  met- 
tez-les  dans  une  cafferole  avec  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  ,  ôc  fûtes- les  cuire  ,  en  les 
remuant  de  temps  en  temps  fur  le  four¬ 
neau  •,  &  lorfqu’ils  veulent  commencer 
à  roulfir  ,  moüillez-les  d’une  purée  claire. 
Prenez  une  Carpe,  écaillez-la,  ôc  ôtez- 
en  h  peau ,  ôc  defoflez-la  proprement  ;  la 
chair  vous  fert  pour  un  hachis  ou  pour 
une  farce.  Vuidez-la,  &  coupez  l’arête 
par  morceaux  ôc  la  tête  &  la  mettez  dans 
vôtre  cafferole  où  eft  vôtre  boiiillon  d’oi¬ 
gnon  :  lorfque  cela  a  boiiilli  un  quarr- 
d’heure  ,  vous  le  paflez  dans  un  tamis 
dans  une  autre  c..  fie  rôle  >  &  l’allai  Tonnez 
de  quelques  champignons,  ôc  de  quel¬ 
ques  truffes,  d’une  ciboule  entière ,  d’un 
peu  de  bafilic  ôc  de  perlil ,  ôc  une  couple 
de  clous ,  Ôc  vous  y  mettez  la  grofFeur  de 
deux  œufs  de  mie  de  pain ,  que  vous  fai¬ 
tes  mitonner  le  tout  à  petit  feu  ,  pendant 
tin  quart  d'heure  >  enfuite  vous  y  délavez 
vôtre  PoilTon  qui  elt  pilé  ,  ôc  vos  aman¬ 
des  ôc  vos  œufs  j  faites  le  mitonner,  ÔC 
prenez  garde  qu’il  ne  boitille,  de  peur 
qu’il  ne  tourne  ,  ôc  le  palfez  «1  l’étamine  „ 
ôc  vous  en  fervez  pour  des  Potages  ou 
Entrées. 

Zi  •  » 

nj 


2.7°  C.  Le  nouveau  Cuijînier 

Autre  coulis  pour  les  jours  maigres, 

ïl  Faut  p.ilîer  des  oignons  &  carottes 
comme  pour  un  bouillon  ;  '&  étant  bien 
roux,  vous  y  jetterez  une  poignée  de  perfil, 
un  peu  de  bafilic  ,  clou  de  girofle  croûtes 
de  pain  ,  «Scdu  boiiillon  de  Poiflon.  Laif- 
fez  mitonner  &  paflez  à  l’étamine. 

Coulis  de  racines. 

tlî  i  '  A  •  '  -  î 

Prenez  des  carottes ,  racines  de  perfil  > 
panais  &  oignons  par  tranches ,  le  tout 
paflé  un  peu  dans  une  caflerole  puis 
vous  le  pilez  dans  un  mortier  ,  avec  une 
douzaine  &  demie  d’amandes,  &  un  mor¬ 
ceau  de  mie  de  pain  trempée  dans  de  bon 
bouillon  de  Poiflon  r  flûtes  bouillir  le 
tout  dans  une  caflerole  ,  &  Paflaifonnez 
de  bon  goût  comme  les  autres.  Vous  le 
paflez  tout  chaud  dans  l’étamine  &  vous 
vous  en  fervez  pour  tous  les  Potages 
d’oignons  blancs,  de  Porreaux,  de  Cardes* 
de  Salfifix  frits,  marinez  &  en  pâte ,  &c  au 
Potage  de  Cheruis. 

Coulis  de  Lantilles . 

Vous  prenez  des  croûtons  de  pain  3  des 
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carottes,  panais,  racines  de  per  fil,  oignons 
par  tranches  palfez  à  l’huile  ,  on  au  beur¬ 
re  bien  chaud.  Si  c’eft  en  gras,  vous  y  met¬ 
tez  du  lard  bien  roux  }  &  vous  y  jettez 
vos  legumes  &  vos  croûtes  de  pain.  Faites 
bien  riffbler  le  tout ,  jufqu  a  ce  qu’il  fe 
fade  un  gratin  bien  roux  -,  mettez-y  des 
Lantilles  cuites ,  &  un  peu  de  bouillon  , 
&  l’a  fiai  fort  nez  de  bon  goût.  Ayant  bouil¬ 
li  quatre  ou  cinq  bouillons  avec  un  mor¬ 
ceau  de  citron,  paflez-le  dans  Tétaminc- 
Il  vous  fert  pour  les  Potages  de  Lantilles, 
aux  croûtes  farcies  de  Lantilles ,  aux  croû¬ 
tes  farcies  de  Brochet  aux.  Lantilles  ,  &c  à 
beaucoup  d’autres  -,  comme  de  Soles  ,  Vi¬ 
ves  &:  Carpes.  En  gras,  il  vous  fert  pour 
des  Potages  de  Pigeons  >  de  Canards  ,ou 
Perdrix  ,  &c. 

Il  y  a  encore  beaucoup  d’autres  fortes 
de  Coulis  qui  fe  font  pour  differentes  cho- 
fes ,  comme  Coulis  d’Anchois ,  Coulis  de 
Carpes,  Coulis  de  Truffes,  Coulis  de 
MoufTerons,  Coulis  de  Morilles  >  Coulis 
de  Pois  ,  Coulis  de  Champignons  ,  Cou¬ 
lis  de  jaunes  d’œufs,  &  autres  que  l’on 
trouvera  par  le  moyen  de  la  Table. 

Coulis  de  Champignons» 

Prenez  du  jus  de  Champignons  ,  com¬ 
me  il  elt  marqué  à  la  lettre  I  mettez-y 

__  • • •  • 
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tremper  des  croûtons  de  pain  i  étant  bien 
trempé  ,  paflez  le  tout  par  l’etamine  ,  &C 
vous  en  fervez  au  befoin. 

Coulis  d' Ecrevices  en  maigre. 

Prenez  des  Ecrevices ,  &  les  lavez  dans 
plufienrs  eaux  ,  &  les  faites  cuire  dans  de 
Peau  :  étant  cuites  ,  épluchez-les  bien  ,  6c 
mettez  les  coquilles  à  part  :  Prenez  une 
douzaine  d’amandes  douces ,  &  les  pilez 
dans  le  mortier  avec  les  coquilles  d’Ecre- 
vicesj  étant  bien  pilées,  prenez  un  oignon 
avec  un  peu  de  carottes  &c  de  panais ,  que 
vous  coupez  par  tranches,  &  le  pafï'ez 
dans  une  eafîerole ,  avec  un  peu  de  beurre» 
étant  à  demi  roux,  moiiillez-le  d’unboüib 
Ion  de  PoifTon  ,  &  aflài  donnez  de  fel ,  de 
deux  à  trois  clous ,  &  tant  doit  peu  de  ba- 
Jfîiic ,  quelques  champignons  &  truffes , 
quelques  croûtes  de  pain,  un  peu  de  per  fil, 
une  ciboule  entière:  faites  mitonner  le 
tout  enfemble  ;  étant  mitonné  ,  tirez  les 
coquilles  d’Ecrevices  pilées  de  dedans  le 
mortier  ,  &c  les  délayez  dans  la  cafïerole 
où  eft  le  coulis  ,  &  leur  faites  prendre  un 
bouillon  :  enduite  le  palier  dans  une  éta- 
minei  étant  paffé,  vuidez-le  dans  une  mar¬ 
mite  ou  terrine ,  6c  vous  en  fervez  pour 
toutes  fortes  d’Entrées  6c  Potages  mai¬ 
gres. 
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Coulis  à  demi-roux ,  aux  Ecrevices  est 
maigre* 

Prenez  des  Ecrevices ,  &  les  faites  cui¬ 
re  dans  de  l’eau ,  épluchez- les ,  &  en  ôtez 
les  pattes  &  le  corps  •,  prenez  toutes  les 
coquilles  avec  une  douzaine  d’amandes 
douces  pelées ,  6c  les  pilez  dans  le  mortier: 
Prenez  une  Perche  ou  un  Brochet ,  vui- 
dez-  le  6c  le  faites  griller  ,  &  le  pelez ,  Sc 
en  prenez  la  chair,  que  vous  mettez  dans 
le  mortier  avec  les  Ecrevices ,  trois  à 
quatre  jaunes  d’oeufs  durs  :  pilez  le  tout 
enfemble ,  paffez  un  oignon  coupé  par 
tranches ,  carottes  6c  panais  dans  line  caf- 
ferole,  avec  un  peu  de  beurre  frais:  é- 
tant  paffé,  6c  que  l’oignon  foit  à  demi- 
roux  >  moüillez-le  d’un  boiiil  on  de  Poi£* 
fon,  6c  Pa fiai  Tonnez  de  fel,  que’ques 
clous ,  champignons ,  truffes ,  per  fil ,  ci¬ 
boules  entières,  un  peu  de  bafilic,  6c  quel- 
quescroûtes  de  pain:  &  laiflez  mitonner 
Je  tout  enfemble  :  étant  cuit ,  tirez  le  cou¬ 
lis  qui  elt  pilé  dans  le  mortier  ,  8c  le  dé¬ 
layez  dans  la  cafïerole,  6c  le  palTez  à  Pé¬ 
ta  mine  •,  étant  paffé,  vuidez-le  dans  une 
terrine  ,  6c  vous  en  fervez  pour  toutes  for¬ 
tes  d'entrées  6c  Potages  qui  feront  mar-* 
quez. 
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Coulis  d' Ecrevices  à  demi-roux ,  en  gras. 

Faites  cuire  des  Ecrevices  dans  de  leau, 
étant  cuites ,  épluchez  -  les  bien  :  pilez 
une  douzaine  d’amandes  douces  avec  les 
coquilles  d’Ecrevices  dans  un  mortier. 
Faites  cuire  un  Poulet  ou  une  Poularde  à 
la  broche  5  étant  cuit,  prenez  en  les  blancs 
&:  les  hachez  -,  étant  hachez  ,  mettez-Ies 
dans  le  mortier  avec  les  coquilles  *,  met- 
tez-y  trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs  durs  j 

Îûlezbien  le  tout  enfemble.  Prenez  une 
ivre  &:  demie  de  rouelle  de  Veau ,  de  la 
coupez  par  tranches,  avec  un- morceau  de 
jambon ,  de  en  garni  liez  le  fond  d’une 
cafTerole ,  de  y  mettez  un  oignon  coupé 
par  tranches,  de  deux  ou  trois  tranches 
de  carottes  de  de  panais  :  couvrez  la  caf- 
ferole,  &  la  mettez  (ur  un  fourneau  fuer 
à  petit  feu  :  étant  attaché  comme  un  jus 
de  Veau  ,  mettez-y  un  peu  de  lard  fon¬ 
du  ,  de  une  pincée  de  farine  ,  de  Iuy  fai¬ 
tes  frire  fept  à  huit  tours  en  le  remuant 
toujours  fur  le  fourneau  5  enfuite  le  mouil¬ 
ler  d’un  bon  boiiillon ,  de  Paflaifonnez 
de  fel,  de  deux  ou  trois  clous  ,  tant  foit 
peu  de  bafilic ,  du  perfil ,  une  ciboule 
entière  ,  quelques  champignons  de  truf¬ 
fes  y  de  une  couple  de  croûtes  de  petit 
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pain  *,  faites  mitonner  le  tout  enfemble  ; 
Les  tranches  de  Veau  étant  cuites  ,  reti- 
rez-les  de  dedans  la  cafîerole,  &  tirez  le 
coulis  qui  eft  pilé  dans  le  mortier  ,  & 
le  délayez  avec  le  jus  dans  la  cafièrole  t 
étant  délayé  ,  palTez  le  dans  une  étamine 
avec  un  plat  deftous  ;  étant  pafTé  ,  vuidez- 
le  dans  une  petite  marmite  ou  terrine  » 
&c  vous  en  fervez  pour  toutes  fortes 
d’Entrées  ôc  Potages  ,  qui  feront  mar¬ 
quez. 

C  O  U  R  T  -  B  OUU  ton. 

EU:  une  façon  particulière  de  cuire  cer¬ 
tains  Poifï’ons  :  il  eft  compofé  d’eau,  de 
vinaigre  ,  de  fel  &  de  beurre  ;  mais  com¬ 
me  le  Court-bouillon  eft  commun  à  beau¬ 
coup  de  Poiftons,  on  renvoyé  le  Leéteur 
à  l’article  du  P.rochet  &c  des  Carpes,  pour 
fçavoir  ce  qu’il  fautobferver  à  cet  égard  j. 
afin  de  ne  pas  répéter  inutilement  une 
même  chofe  enplufieurs  lieux. 

C  R  î  M  ES. 

Il  fe  fait  de  plufieurs  fortes  de  Ciêmest 
il  y  a  de  la  Crème  d’ Amandes,  de  la  Crè¬ 
me  à  Piftaches  ,  de  la  Crème  brûlée  ,  des 
Crèmes  croquantes  5  à  frire  *  à  l’Italien- 
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ne,  &  encore  d’autres  maniérés.  Voici 
pour  les  Crèmes  à  Piftaches. 

Crème  à  Piftaches. 

Il  faut  prendre  des  Piftaches  bien  échatî- 
dées ,  les  piler  dans  le  mortier,  avec  de 
Pecoree  de  citron  confît  &  un  peu  d’écorce 
de  citron  verd.  Le  tout  étant  bien  pilé  ,  il 
faut  prendre  une  ou  deux  pincées  de  fari¬ 
ne  ,  avec  trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs  *, 
délayez-les  enfemble  dans  une  cafïeroîe 
de  la  grandeur  de  vôtre  plat ,  &y  mettez 
du  fucre  à  proportion  ,  y  verfant  enfuite 
du  lait  petit  à  petit  ,  un  peu  plus  qu\ine 
chopine.  Pren  z  enfuite  vos  Piftaches  pi¬ 
lées  j  &c  ’es  ayant  délayées  avec  le  refie  , 
paffez  le  tout  dans  l’étamine  deux  ou  trois 
fois  :  après  faites  -  la  cuire  de  même 
maniéré  que  les  autres  Crèmes-,  Sc  quand 
elle  fera  cuite,  verfez-la  dans  fon  plat  , 
&  la  fervez  froide  pour  Entremets.  Si  vous 
la  voulez  fervir  chaude  ,  après  qu’elle  fe¬ 
ra  froide  ,  vous  y  pouvez  faire  une  glace 
blanche  deiïus ,  &  la  mettre  dans  le  four 
pour  fecher  la  glace. 

Crème  de  Piftaches  grillées. 

Quand  vôtre  Crème  efl  faite  comme 
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cî-deflfus,  vous  la  mettez  dans  un  plac 
d’argent  fur  le  fourneau ,  &  la  faites  rif- 
foler  *,  ÔC  lorfqu’elle  s’attache  ,  il  faut  a- 
voir  foin  de  la  remuer  de  temps  en  temps 
avec  une  cuiTliere  ,  ÔC  la  détacher  :  quand 
elLe  n’eft  plus  liquide ,  vous  l’arrangez 
dans  le  plat  avec  une  cuilliere  ,  «5c  la  ren¬ 
dez  bien  unie  •,  5c  la  mettez  riiïbler  d  pe¬ 
tit  feu  ,  afin  qu’elle  s’attache  au  fond  du 
plat  ,  6c  y  râpez  un  peu  de  fucre  par-def- 
fus ,  «5c  vous  palfez  la  pèle  rouge ,  &  la 
fervez  chaudement. 

Crèmes  dy  Amandes. 

Elle  fe  fait  de  même  maniéré  que  la 
precedente.  Quand  e’eft  pour  les  jours  de 
Jeune  ,  le  foir  à  la  Collation  ,  après  avoir 
pilé  les  amandes,  paflez-les  avec  de  1  eau 
par  l’étamine  pour  faire  le  lait  d’aman¬ 
des  :  il  faut  qu’il  y  ait  beaucoup  d’aman¬ 
des.  Vôtre  lait  d’amandes  étant  fait,  for¬ 
mez  vos  Crèmes,  (oit  de  Piftaches ,  de 
Chocolat  ou  autre  ,  rien  qu’avec  un  peu 
de  farine  du  fucre  Sc  de  l’eau  de  fleur 
d’orange,  fans  œufs  «?c  fans  lait-,  mais 
feulement  un  peu  de  fel  5c  beaucoup  de 
fucre.  Le  tout  étant  bien  cuit,  fervez: 
&  fi  vous  en  voulez  faire  des  Tourtes, 
garnirez  de  Bifcuits  de  Savoye ,  ou  Me* 
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lingues,  ou  autres  chofes  femblables  ;  & 
faites  l’abaifi’e  de  la  pâte  croquante  que 
l’on  trouvera  ci-après ,  ou  de  feiiilletage* 

Crème  a  l'Italienne. 

Prenez  du  lait  environ  une  bonne  cho» 
pine  ,  félon  la  grandeur  de  vôtre  plat  : 
frites  bouillir  ce  lait  avec  du  fucre  &  un 
peu  de  cannelle  en  bâton  ,  afin  d’en  rele¬ 
ver  le  goût,  &c  un  grain  de  fel.  Etant 
bouilli ,  prenez  un  grand  plat  d’argent  a- 
vec  une  étamine  j  mettez-y  quatre  ou 
cinq  jaunes  d’œufs  frais  :  &  tout  d’un 
temps  pafiez  le  lait  avec  les  œufs  trois  ou 
quatre  fois.  Après  il  faut  mettre  fon  plat 
dans  le  four  de  campagne  ,  qui  foit  bien 
droit  ;  verfez  le  tout  dedans  ,  &C  mettez 
du  feu  de  Eu  s  &  défions,  jufqu’à  ce  que 
vôtre  Crème  foit  bien  prife  i  &  fervez 
chaudement.  Si  à  toutes  ces  Crèmes  on 
veut  y  mettre  de  la  crème  de  lait ,  elles 
en  feront  beaucoup  plus  délicates. 

Crème  pàùjjiere. 

Si  vous  en  voulez  faire  pour  plufieurs 
fois,  il  faut  battre  douze  œufs  ,  le  blanc 
&  le  jaune  Etant  battus,  il  y  faut  mette 
une  bonne  demi-livre  de  farine  ;  plutôt; 
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davantage  que  moins ,  &  battre  le  tout 
enfcmble.  Vous  y  ajouterez  eniuite  en¬ 
core  line  douziine  d’œufs  ,  que  vous  con¬ 
tinuerez  de  délayer  avec  le  relie.  Ayez 
en  même  temps  environ  deux  pintes  & c 
demie  de  lait ,  5c  mettez  le  dans  une  caf- 
ierole  grande  à  proportion  ,  pour  le  fai¬ 
re  bouillir.  Quand  il  bouillira  ,  verfez'  le 
tout  dedans ,  5c  remuez  toujours.  Il  y 
fauc  un  pende  fel ,  environ  demi-livre 
de  beurre  ,  un  peu  de  poivre  blanc,  5c 
le  faire  bien  cuire  ,  prenant  garde  qu’il 
ne  s’attache  au  fond.  Vôtre  Crème  étant 
épaiilie  5c  cuite,  vous  la  verferez  dans 
une  autre  cafferole,  5c  la  lailferez  refroi¬ 
dir.  Quand  vous  en  voudrez  faire  des 
Tourtes  ,  prenez  en  félon  la  grandeur 
des  Tourtes  que  vous  fouhaiterez  ,  5c  la 
mettez  dans  une  caflerole  :  vous  l’y  mêle¬ 
rez  bien  ,  avec  la  gâche  ou  Ipatule,  5c  y 
ajouterez  du  fucre  5c  de  l  écorce  de  citron 
hachée ,  verte  5c  confire  ,  un  peu  d’eau 
de  fleur  d’orange,  quelques  jaunes  d’œufs; 
5c  les  jours  gras  ,  de  la  moelle  de  Bœuf, 
ou  de  la  graifle  de  Bœuf  fondue.  Le  tout 
étant  bien  pafle  Sc  démêlé  ,  formez  vos 
Tourtes  d’une  pâte  de  feuilletage,  5c  fai¬ 
tes-y  un  petit  rebord  autour  ,  après  quoy 
vous  y  verferez  vôtre  Crème.  Quand  la 
Tourte  fera  prefque  cuite,  il  la  faut  gla- 
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ce ferrez  en  Enrremecs.  Pour  les 
jours  maigres ,  au  lieu  de  la  moelle  de 
Bœuf,  on  y  met  du  beurre  fondu. 

Crème  à  i'  Epirmrs. 

Après  que  vos  Epinarsfont  cuirs,  vous 
les  predèz,  8c  en  prenez  la  valeur  de  deux 
œufs ,  avec  un  demi-quarreron  d’aman¬ 
des  douces  ,  pelées  &  bien  pilées ,  un  peu 
de  citron  verd,  trois  ou  quatre  bifeuits 
d’amandes  ameres ,  avec  du  lucre  à  pro¬ 
portion  de  ce  qu’il  en  faut  •,  après  cela 
prendre  chopine  de  Crème  ,  &  un  demi- 
feptier  de  lait ,  &  fix  jaunes  d’œufs  frais  j 
8c  vous  délayez  bien  le  tout  enlenable  , 
8c  vous  le  paflèz  à  l’étamine,  après  quoy 
vous  mettez  vôtre  plat  fur  de  la  cendre 
chaude ,  &  vous  mettez  vôtre  C  rérne  de¬ 
dans  ,  Sc  la  couvrez  d’un  couvercle  de 
tourtiere  ,  avec  du  feu  delîus ,  jufques  à 
ce  qu’elle  fo;t  prife  ,  après  quoy  vous  U 
fervez  chaude  ou  froide. 

Crème  brûlée. 

Il  faut  prendre  quatre  on  cinq  jaunes 
d’œufs  ,  félon  la  grandeur  de  vôtre  plat 
ou  allîette.  Vous  les  délayerez  bien  dans 
une  cafl'erole,  avec  une  bonne  pincée  de 

farine  ) 
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farine  ;  ôc  peu  à  peu  vous  y  verferez  du 
lait ,  environ  une  chopine.  Il  y  faut  met¬ 
tre  un  peu  de  canelle  en  baron  ,  ÔC  de  l’é¬ 
corce  de  citron  verd  hachée  ,  &  d’autre 
confit.  On  y  peut  aulfi  hacher  de  l’écorce 
d’orançe  comme  celle  de  citron  ;  &  alors 
on  l’apelle  Creme  brûlée  a  l’Orange.  Pour 
la  faire  plus  délicate  ,  on  y  peut  mêler  des 
piftaches  pilées  ,  ou  des  amandes >  avec 
une  goutte  d’eau  de  fieur  d’orange.  Il 
faut  la  mettre  fur  le  fourneau  allumé  ÔC 
la  remuer  toujours ,  prenant  garde  que 
vôtre  Crème  ne  s’attache  au  fond.  Quand 
elle  fera  bien  cuite  ,  mettez  un  plat  ou 
une  affiette  fur  un  fourneau  allumé  ,  ÔC 
ayanr  verfé  la  crème  dedans  ,  faites-la  cui¬ 
re  encore  jufqu’à  ce  que  vous  voyez 
qu’elle  s’attache  au  bord  du  plat.  Alors  il 
la  faut  tirer  en  arriéré  tk  la  bien  fucrer 
par-deflus  ,  outre  le  fuere  que  l’on  y  met 
dedans-,  on  prend  la  pèle  du  feu  ,  bien 
rouge  ;  ôc  du  même  temps  on  en  brûle  la 
Crème,  afin  qu’elle  pienne  une  belle 
couleur  d’or.  Pour  garniture,  fervez-vous 
de  feüillantine  ,  de  petits  fleurons  ou  me¬ 
ringues,  ou  autres  découpures  de  pâte  cro¬ 
quante.  Glacez  vôtre  Crème  fi  vous  vou¬ 
lez  *,  finon  fervez  fans  cela ,  toujours  pour 
Entremets. 
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Crème  croquante . 

Ayez  un  plat  avec  quatre  ou  cinq  jau¬ 
nes  d’œufs  frais  ,  félon  le  plat  que  vous 
voulez.  Délayez  ces  jaunes  d’œufs  avec 
une  cuilliere  •,  &  en  les  délayant  ,  verfez- 
y  du  lait  petit  à  petit ,  jufqu’à  ce  que  vô¬ 
tre  plat  foit  prefque  plein.  Après  il  y 
faut  mettre  du  fucre  râpé  avec  de  l’ccor- 
ce  de  citron.  Il  faut  avoir  un  fourneau 
allumé  ,  porter  fon  plat  deffus  ce  four¬ 
neau  ,  6c  remuer  toujours  avec  la  cuillie- 
je ,  tant  que  la  Crème  foit  un  peu  for¬ 
mée.  Il  faut  enfuite  que  le  fourneau  ne 
foit  pas  fi  ardent  ;  Sc  cependant  ,  re¬ 
muant  toujours  avec  la  cuilliere  ,  vous 
jetterez  vôtre  Crème  fur  le  bord  du  plat , 
en  forte  qu’il  n’y  en  refte  quafi  point 
dans  le  fond  ,  &  qu’elle  ait  ainfi  formé  un 
bord  tout  autour  du  plat.  Il  faut  avoir 
foin  qu’elle  ne  brûle  pas ,  mais  feulement 
qu’elle  relie  attachée  au  plat.  Etant  cuite, 
il  luy  faut  faire  prendre  une  bonne  cou¬ 
leur  avec  la  pèle  rouge  ;  &  après ,  avec 
la  pointe  du.  couteau ,  vous  détacherez- 
tout  ce  bord  d’aurour  du  plat ,  afin  qu’il 
telle  entier  r  vous  le  remettrez  dans  le 
même  plat,  &  le  bifferez  encore  un  peu 
feeher  dans  le  four,  de  maniéré  qu’il 
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refle  peu  de  choie  dans  le  plat,  5 c  qu'elle 
Toit  croquante  à  la  bouche. 

Crerne  de  blanc  de  Chapon. 

Prenez  tin  Chapon  ;  étant  vuidé,  ha¬ 
billé  &  bardé  ,  faites-le  cuire  à  b  broche  \ 
étant  cuir,  laiflez-ie  refroidir:  ôtez-en 
la  peau,  5c  defoflezde,  5c  hachez-en  la 
chair.  Prenez  un  quarteron  d’amandes 
douces ,  5c  les  pelez  :  pilez-les  dans  un 
mortier  avec  la  chair  de  vôtre  Chapon 
haché  :  enfuite  prenez  une  cuillerée  de 
bon  boiiillon  ,  5c  une  cuillerée  de  jus  de 
Veau,  félon  la  grandeur  du  pîar  que 
vous  voulez  fervir  -,  mettez- le  dans  une 
calîerole ,  avec  gros  comme  un  œuf  de 
mie  de  pain,  5c  un  champignon  haché: 
Faites-le  bouillir,  5c  le  retirez  de  dedus 
le  feu  *,  5c  délayez  vôtre  Chapon  5c  aman¬ 
des  pilez  avec  ce  jus.  Mettez  un  plat  fur 
une  table  ,  avec  une  étamine  ,  5c  mettez 
cinq  jaunes  d’œufs  frais  cruds  ,  &  vuidez 
vôtre  Crème  de  Chapon  ,  que  vous  avez 
préparé  dans  vôtre  étamine  ou  font  vos 
jaunes  d’œufs ,  5c  la  paffez  deux  ou  trois 
fois  par  l’étamine  j  enfuite  mettez  le  plat 
où  vous  voulez  la  fervir  fur  des  cendres 
chaudes,  5c  y  mettez  vôtre  Crème >  &£ 
•un  couvercle  de  touniere  ,•  avec  du 
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par-deflus  *,  tk  voyez  de  temps  en  temps 
qu’il  n’y  ait  point  trop  de  feu  ,  mais  qu’il 
y  en  ait  allez ,  de  peur  qu’elle  ne  languide > 
Sc  lorfqu’elle  eft  prife,  vous  la  l'ervez 
chaudement  pour  Entremets. 

Vous  faites  les  Crèmes  de  blanc  de 
Perdrix  ou  de  Faifans,  ou  d’autres  Vo¬ 
lailles  ,  de  même  que  la  Crème  de  blanc 
de  Chapon  marquée  ci -de  du  s. 

Crème  vierge. 

Prenez  cinq  blancs  d’œufs  ;  fouettez* 
les  bien  ,  &  les  mettez  dans  une  cadèrole 
avec  fucre  ,  lait  &  eau  de  fleur  d’orange. 
Mettez  une  aüiette  fur  un  fourneau  avez 
un  peu  de  canelle  ,  &c  ver fez-y  vôtre  Crè¬ 
me  bien  battue  ,  que  vous  dorerez  étanü 
faite  5  avec  la  pèle  rouge. 

Crâne  a.  f  rire - 

îî  faur  prendre  deux  poignées  de  farine 
avec  une  pinte  de  lait ,  que  vous  délaye- 
iez  avec  vôtre  farine  peu  à  peu;  ôc  vous 
y  mettrez  huit  ou  neuf  œufs  blancs  ôc 
jaunes  ,  que  vous  battrez  bien  enfembîe., 
Sc  achèverez  de  mettre  le  refte  de  vôtre 
pinte  de  lait.  Etant  bien  délayé ,  remuez 
fc  tout  enfemble  fur  le  fourneau  9  jufqua 
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ce  que  la  crème  Coït  formée  :  on  y  mec  un 
peu  de  fel ,  un  peu  de  beurre  ,  &  de  l’é¬ 
corce  de  citron  hachée.  Quand  elle  eft 
cuite ,  farinez  fur  vôtre  tour ,  Se  verfez 
vôtre  Crème,  qu’elle  fe  détende  d’elle- 
même  :  il  faut  que  quand  elle  fera  refroi¬ 
die  ,  elle  fafle  l’effet  comme  fi  c’étoit  une 
omelette  cuite.  V ous  la  couperez  par  mor¬ 
ceaux  ,  félon  la  groflèur  que  vous  vou¬ 
drez,  Se  les  ferez  frire  avec  de  bon  fein- 
doux  chaud,  prenant  garde  qu’elle  ne 
foire  dans  la  poêle.  Etant  colorée  ,  tirez- 
la  y  mettez-y  du  fucre  en  poudre  ,  Se  de 
l’eau  de  fleur  d’orange  par-deflus.  Dref- 
fez-la  dans  fon  plat  i  de  l’ayant  glacée  ,  fi 
vous  voulez,  avec  la  pèle  rouge  ,  fervez 
chaudement.  Vous  pouvez  auffi ,  lorfque 
cette  maniéré  de  Crème  eft  détendue  fur 
la  table,  avoir  du  beurre  chaud  dans  vô¬ 
tre  poêle ,  de  la  faire  frire  comme  une  o- 
melette.  Quand  elle  aura  pris  couleur  d’un 
côté,  vous  la  verferez  fur  fon  plat,  &  la 
ferez  courir  doucement  dans  la  pocle, 
pour  lui  faire  prendre  couleur  de  tous  co¬ 
tez.  Vous  la  fucrerez,  glacerez  ,  3e  fer- 
virez  de  même  chaudement ,  le  tout  pour 
Entremets. 

Pour  rendre  toutes  fortes  d'eCrêmes  plus 
délicates,  au  lieu  de  farine  ordinaire ,  il 
fam  prendre  de  la  farine  de  Ris  s  elles:» 
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font  beaucoup  meilleures ,  encore  qu’on 
n’y  inerte  pas  des  oeufs  :  on  ne  laiffe  pas 
d’en  faire  de  bonne  avec  du  lait ,  fi  les 
perfonnes  m  mgent  au  beurre ;  &  avec  le 
lait  d’amandes,  fi  elles  ne  mangent  qu’à 
l’huile.  Il  faut  toujours  qu’une  pinte  de 
lait  revienne  en  cuifant  à  une  chopine  > 
afin  que  l’on  ne  fente  point  la  farine. 

Crème  veloutée . 

Ayez  une  chopine  de  Crème  ,  une  cho¬ 
pine  de  lait,  demi-livre  de  fucre  que  vous 
faites  bouillir  enfemble,  &  quand  il  mon¬ 
te,  vous  y  mettez  un  quarteron  d’amandes 
douces,  &:  fept  ou  huit  amandes  ameres  y 
pelées  &c  bien  pilées;  defeendez  la  poêle 
de  delTus  le  feu  *  délayez  bien  les  amandes 
dedans;  mettez-y  en  fui  te  deux  ou  trois 
zeiles  de  citron  ,  pafièz  le  tout  à  l’étamine; 
ôc  quand  il  n’efi:  plus  que  tiede ,  mettez-y 
de  la  prefure  ,  éc  la  mettez  fur  un  peu  de 
cendre  chaude  ;  couvrez-la  d’une  alfiette 
ou  plat ,  &  mettez  deffus  quatre  ou  cinq 
charbons  de  feu  ;  quand  elle  eft  bien  pri:~ 
fe  ,  vous  la  mettez  rafraîchir. 

Crème  veloutée  et  une  autre  maniéré . 
Prenez  félon  la  grandeur  du  plat  que 
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vous  en  voulez  faire ,  un  demi-feptiet 
de  lait ,  &c  le  mettez  dans  une  caflerole  ? 
avec  un  morceau  de  eanelle  en  bâton , 
des  zeftes  de  citron  ,  une  couple  de  clous , 
du  fucre  à  proportion,  &  un  peu  de  fel. 
Faites  boüil  ir  le  tout  enfemble  ,  &  le  re¬ 
tirez  enfuitede  deffus  le  fourneau,  &c  y 
mettez  trois  demi  -  feptiers  de  Crème 
douce }  pelez  un  quarteron  d’amandes 
douces ,  tk  une  douzaine  d’ameres ,  Ôc 
les  pilez  dans  un  mortier  ,  les  arrofant 
d’une  goûte  de  lait  de  temps  en  temps  t 
étant  bien  pilées ,  tirez-les  du  mortier  , 
&:  les  délayez  dans  la  caflerole  ou  eft  la 
Crème  de  lait  :  paflez  le  tout  dans  une 
étamine  fur  un  plat  y  étant  pafle ,  met¬ 
tez- y  une  goûte  d’eau  de  fleur  d’oran¬ 
ge ,  &  y  délayez’  gros  comme  un  pois  de 
prefure,  Sc  la  dreflez  dans  le  plat  que 
vous  voulez  la  fervir  fur  des  cendres 
chaudes,  &  la  couvrez  d’un  autre  plat  y 
étant  prife  ,  mettez  -  la  en  un  lieu  froid 
pour  refroidir  y  &  la  fervez  pour  Entre¬ 
mets. 

Lorfque  vous  voulez- fervir  une  Crème 
veloutée  de  chocolat ,  il  n’y  a  qu’à  râper 
du  chocolat  fur  une  affiette  ,  &  le  faire 
fondre  fur  de  la  cendre  chaude  *,  étant 
fondu  ,  délayez-le  dans  la  Crème  avant 
de  le  pafler  dans  l’étamine  y  étant  pafïè  » 
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vous  y  mettez  de  laprefure,  &  la  faites 
prendre  de  la  même  maniéré  qu’if  eft  mar¬ 
qué  ci-deflus. 

Vous  pouvez  en  fervir  avec  des  jon¬ 
quilles,  une  autre  fois  avec  des  violettes; 
c’eft-à-dire ,  avant  de  la  palier,  il  faut  y 
mettre  une  pincée  de  feuilles  de  jonquil¬ 
le;  une  autre  fois  quand  vous  voulez  la 
fervir  à  la  violette ,  il  faut  y  mettre  pareil¬ 
lement  une  pincée  de  fleurs  de  violettes  , 
3c  la  d reflet ,  3c  la  faire  prendre  comme 
celle  ci-deflus. 

Crème  de  Chocolat . 

Prenez  une  pinte  de  lait  3c  un  quarteron 
de  fucre  que  vous  ferez  bouillir  enfemble 
un  quart-d’heure;  Sc  après  vous  délayerez 
un  jaune  d’œuf  que  vous  mettez  dans  la 
Crème  ,  3c  vous  la  ferez  bouillir  trois  ou 
quatre  bouillons.  Otez-la  enfui  te-de  defliis 
le  feu,  3c  mettez  du  Chocolat ,  jufqu’à  ce 
que  la  Crème  en  ait  pris  la  couleur.  Après 
vous  la  remettrez  trois  ou  quatre  tours  fur 
le  feu;  &  l’ayant  paflëe  dans  une  étamine  * 
vous  la  dreflerez  où  il  vous  plaira. 

Creme  de  Chocolat  au  bain-marie. 

Il  faut  râper  une  once  de  Chocolat  , 
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que  vous  délayez  avec  quatre  jaunes 
d’œufs ,  Sc  un  peu  de  lait  \  enfui  te  vous 
mettez  cela  dans  une  chopine  de  Crème 
douce  ,  de  un  dcmi-feptier  de  lait  que 
vous  mêlez  bien  enfemble;  vous  y  met¬ 
tez  du  fucre  à  difcretion  ,  puis  vous  fai¬ 
tes  bouillir  de  l’eau  dans  une  calïêrole  , 
de  y  mettez  un  plat  dedus,  en  forte  que 
le  fond  du  plat  trempe  dans  l’eau  ,  de 
vous  mettez  vôtre  Crème  dedans  }  il  faut 
le  couvrir  d’un  autre  plat  «Sc  ne  l’ôter 
que  quand  la  Crème  eft  prife  ;  c’eft  la 
meilleure  méthode  ,  on  ne  la  manque 
jamais. 

Crème  douce. 

Prenez  trois  pintes  de  lait  nouvellement 
trait  ,  de  le  faites  bouillir  ;  «Sc  quand  il 
monte  ,  ôtez-le  de  dellus  le  feu  ,  de  le  laif- 
fez  repofer  un  moment.  Vous  ôtez  toute 
la  Crème  qui  fera  par- delî'us,  que  vous 
mettrez  dans  une  alliette.  Vous  remet¬ 
trez  vôtre  poêle  fur  le  feu  ,  de  vous  ferez: 
toujours  de  même  jufqu’à  ce  que  vôtre 
alliette  foit  p  eine  de  la  Crème  que  vous 
retirerez.  Il  faut  y  mettie  des  eaux  odo- 
riferentes,  de  ne  pas  oublier  de  h  bien 
poudrer  de  fucre  avant  que  de  fervir. 
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Crème  blanche  legere. 

Il  faut  prendre  trois  demi-feptiers  de 
lait ,  6c  demi- quarteron  de  fucre  que  vous 
ferez  bouillir  un  demi -quart  d’heure.  A- 
près  vous  1  ôterez  de  de(Tis  le  feu  ,  vous 
y  mettrez  deux  blancs  d'œufs  bien  fouet¬ 
tez  ,  remuant  toujours  le  tout  enfembîe. 
Remettez  vôtre'lait  ou  Crème  fur  le  feu, 
faires-la  bouillir  quatre  ou  cinq  bouil¬ 
lons  en  la  foüettant  toujours  Enfuite 
vous  la  drefferez  dans  ce  qu’il  vous  plai¬ 
ra  \  6c  étant  froide  vous  l’arrofetez  d’eau 
de  fleur  d’orange  ,  &c  vous  la  poudrerez 
de  fucre  fin.  Vous  Iuy  pouvez  donner 
couleur  avec  la  pèle  rouge. 

La  Crème  de  Canelle  le  fait  de  même 
que  celle  de  C hocolat. 

Pour  ce  qui  eftdes  faufles  à  la  Crème, 
voyez  l’article  des  Aitichaux  ,  des  Afper- 
ges ,  des  Champignons  Arc  comme  aufli 
les  Omelettes  à  la  Crème  de  plu  (leurs 
fortes ,  6c  autres  pièces  que  la  Table  indi¬ 
quera. 


Crépines. 

Eft  une  farce  compofée  de  la  maniéré 
qui  fuit.  Prenez  de  la  rouelle  de  Veau, 
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&  un  morceau  de  lard  ,  &  les  faites  blan¬ 
chir  enfcmble  dans  le  pot.  Etant  refroi¬ 
dis,  hachez-Ies  avec  delà  panne,  quel¬ 
que  blanc  de  ciboule,  de'  x  ou  trois  ro- 
camboles  &  autres  allaifonnemens.  Pilez 
encore  le  tout  dans  un  mortier  ,  avec  un 
peu  de  crème  ou  de  lait ,  6c  des  jaunes 
d’œufs  -,  6c  mettez  enfuite  cette  fuce  dans 
des  Crépines  ,  comme  du  Boudin  blanc. 
On  les  fait  cuire  dans  une  tourtiere  à  pe¬ 
tit  feu  ,  bien  proprement  6c  de  belle  cou¬ 
leur.  Servez  pour  Hors-d  œuvres  d’En- 
trées. 

Voyez  ci -après,  fous  la  lettre  F.  la  ma¬ 
niéré  des  Foyes  gras  à  la  Crépine. 

yîiüre  farce  à  la  Crépine. 

Prenez  un  Chapon,  que  vous  faites 
cuire  à  la  broche  •,  vous  en  ôtez  lespe  ux, 
3c  en  prenez  le  blanc  que  vou  faites 
hacher  avec  un  peu  de  champignons ,  des 
truffes  ,  6c  de  Jambon  cuit  ,  du  perfil ,  un 
peu  de  balilic  :  vous  prenez  un  oi¬ 
gnon  cuit  fous  la  braife  j  6c  vous  pilez 
une  douzaine  de  grains  de  coriandre  , 
avec  deux  clous  ,  6c  y  mettez  la  chair  du 
Chapon,  6c  l’oignon  cuit  dans  le  mor¬ 
tier  pilez  enfemble.  Vous  prenez  demi- 
livre  dépanné ,  que  vous  coupez  à  petits 
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morceaux  ,  ôc  que  vous  mettez  dans  une 
cafl'erole  ,  que  vous  faites  fondre  à  demi , 
ôc  que  vous  retirez  de  deffus  le  feu.  Vous 
avez  fix  jaunes  d’œufs  frais  que  vous  dé¬ 
layez  dans  une  cafierole,  avec  un  demi- 
feptier  de  crème  douce ,  ôc  un  demi- 
feptier  de  lait,  ôc  la  faites  cuire  fur  un 
fourneau ,  comme  une  crème  :  étant  cui¬ 
te  ,  vous  la  retirez  ,  ôc  y  mettez  la  panne 
quieftà  demi  fondue  dedans,  ôc  la  viande 
qui  eft  pilée  ;  vous  délayez  bien  le  tout 
enfemble  ,  ôc  l’aflaifonnez  d’un  bon  goût  : 
étant  froide,  vous  en  farcifiez  des  Pou¬ 
lardes,  des  C.  hapons  ,  des  Dindons  ,  des 
Poulets,  ôc  toutes  fortes  de  Viandes, 
comme  les  Poulardes  à  la  crème  -,  c’eft-à- 
dire,  loifque  vos  Poulardes  font  cuites  a 
la  broche,  vous  en  ôtez  l’eftomac ,  ôc  la 
rempliflez  de  farce,  ôc  la  pliez  dans  une 
crépine  ,  Ôc  la  mettez  dans  une  tourtiere 
ou  plat  d’argent ,  Ôc  la  frotez  d’un  œuf 
battu  ,  ôc  la  panez  d’une  mie  de  pain  bien 
fine  ,  ôc  la  faites  cuire  au  four,  quelle 
foit  d’une  belle  couleur,ôc  la  fervez  chau¬ 
dement. 

L’on  fait  de  meme  toutes  fortes  de 
Viandes  a  la  Crépine.  Ce  que  l’on  appelle 
une  Crépine,  c’eft  de  tendre  une  Crépi¬ 
ne  fur  un  plat  d’argent  ou  tourtiere  ,  qui 
déborde  de  quatre  à  cinq  doigts  tout  au 
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tour  :  &  vous  drelTez  defTus  votre  Cré¬ 
pine  au  fond  de  vôtre  plat  ^  de  la  même 
farce  qu’il  eft  marqué  ci-delTus  comme 
un  fur-tout  j  c’eifc-à-dire ,  mettre  au  fond 
du  plat  de  la  farce  >  &  en  faire  un  cordon 
tout  autour ,  &  mettre  un  ragoût  de¬ 
dans  ,  foit  un  ragoût  de  Pigeons ,  de  Be- 
caffines  ou  de  Cailles ,  ou  de  foyes  gras  , 
ou  de  Ris‘de-veau  *,  en  un  mot  de  ce  que 
l’on  veut  :  il  faut  que  le  ragoût  foit  froid 
en  le  mettant ,  enfuite  vous  le  couvrez  de 
la  même  farce ,  &  le  pliez  de  la  Crépine  ; 
&  mettez  un  autre  plat  d’argent  par- 
deffiis  pour  la  renverfer,  &  quelle  (oit 
bien  ronde  ,  &  la  frottez  d’un  œuf  battu* 
&  la  panez  d’une  mie  de  pain  bien  fine* 
&  la  mettez  au  four ,  qu’elle  foir  d’une 
belle  couleur  *  ôc  la  fervez  chaudement 
pour  Entrée. 

L’on  fait  des  Eclanches  de  Mouton  de 
même  à  la  Crépine  :  '\u  lieu  de  chair  de 
Chapon  ,  vous  vous  fervez  de  chair d’é- 
clanche  cuite  à  la  broche  ,  &  la  drelTez 
dans  un  plat  de  même  que  la  Crépine  ; 
vous  luy  donnez  la  figure  d’une  éclanche, 
&  vous  y  ajoutez  le  manche  que  vous 
faites  fortir  ;  vous  y  mettez  un  ragoût,  & 
le  couvre»,  tk  le  pliez  ,  de  le  renver¬ 
rez  frotez-le  d’œufs  battus  ,  ôc  le  panez 
de  mie  de  pain  bien  fine  ,  de  même  que 
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la  Crépine ,  &  le  mettez  ail  four  ,  qu’il 
foit  de  belle  couleur,  &  le  fervez  chau¬ 
dement.  L’on  fait  des  Foyes  de  Veau  à  la 
Crépine  ,  dont  l’on  verra  la  maniéré  à  la 
lettre  F. 


Cretes. 

Outre  la  part  qVont  les  Crêtes  de  Coq 
dans  les  meilleurs  Ragoûts  &  dans  les 
Bifques,  il  s’enfuit  encore  des  Services 
particuliers  pour  Entremets;  fur  tout  des 
Crêtes  farcies,  ou  avec  des  Rh-de-Veau  , 
ou  avec  des  Foyes  gras,  ou  avec  des 
Champignons  &  Morilles,  ou  feules.  En 
voici  la  maniéré. 

Crêtes  de  Coq  farcies. 

Prenez  des  plus  belles  &  des  plus  gran¬ 
des  Ciêtes  de  Coq  6c  futes-les  cuire  a 
demi.  Ouvrez  les  enfu  te  par  le  gros  bouc 
avec  la  pointe  du  cou; eau.  Faites  une  far¬ 
ce  avec  un  blanc  de  Poulet  ou  de  Cha¬ 
pon  ,  moelle  de  Bœuf,  lard  pilé  ,  fel , 
poivre,  mufcade,  &  un  jaune  d’œuf. 
FarcilTtz  vos  Ciêtes,  &  les  faites  cuire 
dans  un  plat  avec  un  peu  de  boiiillon 
épais,  &  quatre  ou  cinq  champignons 
par  tranches  ;  délayez-y  un  jaune  d’oeuf 
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crud  ;  &  mettez  y  un  peu  de  jus  ,  &c  un 
peudecouüs  clair. 

Crêtes  de  Co'j  maniéré  de  les  conferver . 

Nettoyez  -îes  bien  ,  &  les  mettez  dans 
un  po~  avec  lard  fondu,  &c  les  tenez  un 
peu  fur  le  feu  fans  cuire  Demi-heu  e  a- 
prës,  mettez -y  un  peu  de  fel  menu,  rn 
oignon  piqué  de  clous  ,  un  citron  par 
tranches,  du  poivre,  &  un  verre  de  vi¬ 
naigre  Lorlque  le  lard  commencera  à  fe 
prendre,  tirez-les,  &  les  couvrez  d’un 
linge  <k  beurre  fondu  ,  comme  on  fait  au 
refte  que  l’on  veut  conferver. 

Croq^uets, 

On  appelle  Croquets  ,  certain  compo- 
fé  d’une  farce  délicate  ,  dont  il  s’en  fait 
de  gros  comme  un  œuf,  &  d’autres  com¬ 
me  une  noix.  On  peut  fervir  de  ces  pre¬ 
miers  pour  Entrée,  du  moins  en  Hors- 
d’œuvres-,  &  les  autres  ne  font  que  pour 
garnir.  Prenez  pour  cela  des  eftomaesde 
Poulardes ,  de  Poulets  &  de  Perdrix.  Ha¬ 
chez  cette  viande  avec  du  lard  blanchi  , 
de  la  tetine  de  Veau  cuite  ,  quelques 
Ris-de-veau  blanchis ,  des  truffes  &  des 
champignons  ,  de  la  moelle  ,  une  mie  de 

B  b  iiij. 
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pain  trempée  dans  du  lait ,  &  toutes  for- 
tes  de  fines  herbes,  avec  un  peu  de  froma¬ 
ge  à  la  crème  ,  &  de  la  crème  de  lait  au¬ 
tant  qu’on  juge  à  propos  :  le  tout  bien  ha¬ 
ché  &  bien  allaifonné,  on  y  met  quatre  ou 
cinq  jaunes  d’œufs  ,  &c  un  ou  deux  blancs. 
Avec  cette  farce  .  on  forme  les  Croquets 
en  rond  ;  on  les  roule  dans  un  œuf  battu» 
on  les  pane  en  même  -  temps ,  &  on  les 
l  .ifi'e  repofer  fur  un  plat,  pour  les  frire 
•enfui te  avec  du  fain-doux  bien  propre,  & 
fervir  chaudement.  La  même  farce  fert  à 
farcir  des  Fricandeaux  ,  &  pour  les  Filets 
mignons  dont  il  fera  parlé  ci-après. 

Pour  les  petits  Croquets,  on  les  peut 
faire  de  la  même  farce  ,  ou  de  toute  autre 
qui  foit  un  peu  délicate  &  liée.  On  les 
empâte  avant  que  de  les  frire  ,  avec  une 
pâte  comme  celle  de  beignets  de  pomme. 
On  les  peut  auffi  fariner  ou  paner  ;  &  ils 
vous  ferviront  pour  garnir  toute  forte  de 
plats ,  ou  il  y  aura  des  Entrées  de  Volail¬ 
le  farcie  :  le  tout  fervi  chaudement. 

D. 

D  A  I  N. 

ESt  un  animal  fa  rivage  a  fiez  fembla- 
ble  à  la  Biche  :  Voici  la  maniéré  de 
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Faccommoder.  Si  on  veut  le  manger  rô¬ 
ti  ,  lardez-le  de  gros  lard  ,  a  (Ta  i  Tonné  de 
Tel,  poivre,  clous  pilez,  6c  le  mettez 
tremper  avec  vinaigre  ,  laurier  6c  Tel , 
tranches  d’oignon  &  de  citron  :  faites-le 
rôtir  à  petit  feu  en  l’arrofant  ;  6c  étant 
cuit ,  metrez  enchois ,  câpres ,  échalotes 
hachées  dans  la  faude ,  que  vous  lierez 
avec  un  coulis. 

•  On  le  peut  nudi  piquer  de  menu  lard  , 
&  le  mettre  à  la  marinade  avec  cinq  ou 
Tx  gourtcs  d’ail:  faites-le  rôtir  envelopé 
de  papier  ,  puis  le  mangez  à  la  poivrade. 

Le  Fan  de  Dain  Te  peut  manger  de  mê¬ 
me  ,  hors  qu’il  ne  luy  faut  pas  la  marinade 
ü  forte. 

Vous  pouvez  audi  fervir  pour  grande 
Entrée  ,  unecuide  de  Fan  avec  la  croupe  , 
moitié  piquée,  moitié  panée,  garnie  de 
petits  Pâtez ,  6c  une  poivrade  delfous. 
Ou  bien  étant  piqué  de  menu  lard  ,  le 
manger  à  l’aigre-doux,  faifant  la  faude 
avec  le  dégoût  ,  fucre ,  canelle ,  poivre 
blanc  ,  citron  verd  ,  un  peu  de  Tel ,  écha¬ 
lote  hachée  ,  Si  coulis.  Vous  ferez  boiiil- 
lir  le  tout  à  petit  feu  ,  avec  vin  clairet  ou 
vinaigre  ,  &  tournerez  de  temps  en  temps 
vôtre  Fan  ,  afin  qu’il  en  prenne  le  goût  * 
puis  mettez  des  câpres  en  fervant. 
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Daubes. 

Efl  un  rageur  qui  fe  mange  froid ,  &T 
qui  eft  fort  en  ufage  aujourd  huy  ,  on  fe 
fert  ordinairement  pour  cela  de  gigot  de 
Veau  ,  de  gigot  de  Mouton  ,  de  poulet 
d’Inde,  de  Canard,  d’Oifons,  &  autres. 
Nous  avons  déjà  expliqué  une  maniéré 
de  Daube  pour  le  Poifîon  ,  dans  le  fécond 
aiticle  delà  Carpe.  Voici  maintenant 
pour  le  gras. 

Daube  d'un  Gigot  de  Veau. 

ïl  faut  ôter  la  peau  du  Gigot ,  le  faire 
blanchir  ,  le  piq  er  de  menu  lard  >  &  le 
mettre  tremper  en  verjus,  vin  blanc,  fel9 
un  bouquet  de  fines  herbes  ,  poivre  ,  lau¬ 
rier  &  clous  :  enfuite  faites-le  rôtir  à  la 
broche,  l’arrofant  dudit  vin,  ver  jus,  8c 
un  peu  de  bouillon.  Etant  cuit ,  faites  une 
faillie  avec  le  dégoût,  un  peu  de  farine 
frite,  câpres,  tranches  de  citron  ,  jus  de 
champignons  5c  un  anchois  ;  8c  laifiez-y 
mitonner  quelque  temps  vôtre  Gigot  de 
Veau  ,  avant  que  de  fervir  •,  ce  que  vous 
ferez  pour  Entrée. 

On  peut  accommoder  de  meme  une 
Eclanche  de  Mouton  à  la  Daube. 
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Daubes  d'Oifons ,  &  autres. 

Vous  larderez  vos  Oifons  de  gros  lard, 
afïaifonnez  de  (el ,  poivre  ,  clous  mufea- 
de,  laurier,  ciboule,  citron  verd  ,  St  les 
enveloppez  dans  une  ferviette.  Faires-les 
cuire  dans  une  marmite  ,  avec  bouillon  St 
vin  blanc.  Lorfque  le  bouillon  eft  con- 
fommé,  &  qu’on  juge  qu’ils  font  cuits  , 
onles  laide  refroidir  dans  leur  boiiillon  j 
puis  on  les  cire  ,  St  on  les  fert  à  fec  fur 
une  ferviette  blanche  ,  garnie  de  perfil 
verd  :  on  y  ajoute  q  ielquefois  des  tran¬ 
ches  de  Veau  &  bardes  de  lard  ,  pour  les 
nourrir  St  les  tenir  blancs. 

C  ’eft  de  la  même  maniéré  qu’on  peut 
faire  cuire  les  Poulets  d’Inde,  Chapons 
gras ,  Perdrix  ,  St  autres  pièces. 

Dindons. 

Entre  les  maniérés  dont  on  peut  ac¬ 
commoder  des  Dindons ,  foit  rôtis  ,  foit 
en  ragoût ,  ces  deux-ci  dont  fans  doute 
des  plus  nouvelles,  St  celles  par  confe- 
quentqui  méritent  que  nous  en  parlions 
les  premières.  L’une  eft  une  Entrce  de 
Dindons  farcis  aux  fines  herbes  ;  St  l’au- 
îije  à  l’cfifence  d’oignons.  On  met  en- 
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cote  des  Dindons  en  Salmi.  Pour  celai 
vous  trouffez  proprement  un  Dindon  ,  5c 
îe  faites  cuire  à  demi  à  la  broche  ;  puis 
vous  le  coupe-’  en  pièces ,  5c  le  mettez 
cuire  dans  une  cafferole  avec  du  vin  : 
vous  y  ajoutez  des  truffes ,  des  champi¬ 
gnons  hachez,  un  peu  d’anchois,  fel  5c 
poivre:  Etant  cuit,  vous  y  mettez  un  cou¬ 
lis  de  Veau  pour  lier  la  fauffe  ■,  5c  après 
avoir  bien  dégraiffé_,  vous  lefervez  pouf 
Entrée ,  avec  jcs  d’orange.  On  le  fert 
encore  à  la  fuiflè  au  Jambon  ,  comme 
d’autres  pièces  qu’on  peut  voir  dans  la 
Table. 

Dindons  farcis  aux  fines  herbes. 

Prenez  des  Dindons  &  les  retrou  fiez 
pour  rôtir  >  mais  ne  les  faites  point  blan¬ 
chir.  Il  faut  détacher  la  peau  de  deffus 
l’eftomac  pour  les  pouvoir  f.trcir.  Cette 
farce  fe  fait  avec  du  lard  râpé  crud  ,  du 
perfil ,  de  la  ciboule,  5c  toute  forte  de 
fines  herbes  j  le  tout  bien  haché  ,  5c  me¬ 
me  pilé  un  peu  dans  le  mortier  ,  5c  bien 
affaifonné.  On  farcit  les  Dindons  entre 
la  peau  5c  la  chair ,  5c  un  peu  dans  le 
corps.  Il  les  faut  enfui  te  bien  brocheter, 
5c  les  faire  rôtir.  Etant  rôtis,  dreffez-les 
dans  le  plat >  5c  mettez  un  bon  ragoût 
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par-deflus ,  compofé  de  toute  forte  de 
garnitures ,  &  fervez  chaudement.  Il  s’en 
peut  faire  de  même  pour  les  Poulets,  Pi¬ 
geons  6c  autres  Volailles  :  Et  pour  les  dé- 
guifer  d’un  jour  à  l’autre  ,  on  peut  les 
mettre  à  la  braife ,  les  ayant  farcis  comme 
çi-delfus  ;  étant  cuits,  les  bien  égouter, 
6c  les  fervir  avec  un  bon  ragoût  de  truf¬ 
fes  cv  Ris  de  veau  -  le  tout  bien  pallé  ,  dé- 
grailîé ,  &  le  liez  d’un  bon  coulis. 

Entrée  de  Dindons  a  l'ejfencc  d'Oignons . 

Il  faut  couper  de  l’oignon  par  tran¬ 
ches,  &  les  pafîerdans  une  calferole,  avec 
du  lard.  Etant  paRé,  égoutez  un  peu  de 
la  graille  ;  moüillez-le  de  jus  ,  &  le  liez 
d’un  bon  coulis.  Quand  le  tout  eft  un 
peu  cuit ,  on  le  pade  par  l’étamine  pro¬ 
prement  ;  on  le  remet  enfuite  dans  une 
caflèrole.  Vos  Dindons  doivent  être  rô¬ 
tis  étant  bien  ficelez  aux  ailes  ,  fur 
l’eftomac  ,  &  aux  cuiffes.  Vous  les  dref- 
fez  dans  un  plat ,  6c  jettez  la  fauRè 
dedusbien  chaudement  >  6c  fervez  avec 
propreté. 

Autres  Entrées  de  Dindons, 

On  ferc  quelquefois  de  petits  Dindons 
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un  piqué  ,  &  l’autre  non  ,  rien  que  bardé  ÿ 
fans  être  pané  ;  fervi  au  jus. 

D’autres  fois  ,  vos  Dindons  étant  cuits 
à  la  broche  bardez,  enlevez  le<  cuilîès , 
les  ailes  8c  le  blanc  ,  &  coupez-les  par 
filets,  que  vous  mettrez  en  ragoût  aux 
Concombres  pailez  au  roux ,  avec  un 
coulis  roux. 

Entrée  de  Dindons  aux  Ec revices* 

Vous  prenez  un  Dindon  ,  vous  l’habil¬ 
lez  proprement:  étant  vuidé,  vous  paf- 
fez  le  doigt  entre  peau  &  chair  ,  pour  la 
détacher  •,  enfuite  vous  en  ô  ez  l’efto- 
mac ,  dont  vous  faites  une  farce  avec  le 
blanc  ,  un  peu  de  lard  ,  un  peu  de  graillé 
de  Bœuf,  un  peu  de  Jambon  ,  un  peu  de 
perfil ,  ciboules,  champignons,  truffes, 
8c  l’aflaifonnez  de  poivre ,  de  fel  8c  de 
mufeade  ;  &c  y  mettez  gros  comme  un 
ou  deux  œufs  de  mie  de  pain  trempée 
dans  de  la  crème  ,  avec  une  couple  de 
jaunes  d’œufs  cruds  ,  le  tout  hn  ené  en- 
fcmble,  &c  p  lé  dans  le  moi  tié'  *,  6c  vous 
en  farci  fiez  vôtre  Dindon  ,  8c  y  mettez 
un  bon  ragoût  de  quei  es  d’Eoevices 
dans  le  cotps,  dont  on  explique  a  com¬ 
me  le  ragoût  fe  fait  :  Enluite  ayant  mis 
Votre  ragoût  dans  le  corps ,  vous  bou- 
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cliez  vôtre  Dindon  de  farce  par  les  deux 
bouts ,  &  le  faites  coudre  enfuite  -,  vous 
le  brocherez  &  le  mettez  à  la  broche  ,  &C 
le  bardez  de  tranches  de  Veau  &  de  Jam¬ 
bon  &  de  bardes  de  lard  ,  &  le  pliez  d’u¬ 
ne  couple  de  feuilles  de  papier  ,  le  fice¬ 
ler  ,  &  le  mettre  cuire  à  petit  feu  :  vous 
faites  un  ragoût  de  queues  d’Ecrevices  *, 
ayant  épluché  vos  Ecreviees,  vous  faites 
piler  les  coquilles  dans  un  mortier  ,  dont 
vous  en  faites  un  coulis  ;  II  faut  prendre 
un  morceau  de  Veau,  &  un  morceau  de 
Jambon  ,  que  vous  coupez  par  tranches  s 
&  en  garni  liez  le  fond  d’une  ca  fie  rôle  , 
avec  un  oignon  coupé  par  tranches ,  un 
peu  de  carottes  tk  panais,  &  le  mettez 
fuer  -,  &  lorfqu’il  elf  attaché,  qu’il  a  une 
be'le  couleur ,  vous  le  mouillez  ,  moitié 
bouillon  ôc  moitié  jus  i  &  l’aflaifonnez 
de  perlil,  ciboule  entière  ,  un  peu  de 
bafiîic,  deux  ou  trois  clous  ,  &  y  mettez 
des  croûtes  de  pain ,  la  quantité  qu’on  ju¬ 
ge  à  propos,  pour  le  lier,  &  y  mettez 
quelques  champignons  &  truffes  :  Vous 
faites  cuire  le  tout  enfemble  pendant  trois 
qurrts  -  d’heure  ;  étant  cuit ,  vous  en  ôtez 
les  tranches  de  Veau,  &  y  mettez  vos 
coquilles  d’Ecie vices  pilées  dedans,  & 
leur  faites  prendre  un  bouillon,  &r  en- 
fuite  le  palïèr  à  l’étamine.  Vous  prenez 
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Vos  queues  d’Ecrevices  ,  avec  des  cham¬ 
pignons,  truffes,  mouflerons,  cfis  d’ar- 
tichaux,  pointes  d’afperges ,  fclon  la  fai- 
foti ,  que  vous  paffez  avec  un  peu  de  lard 
fondu  dans  une  cafferole  ,  &  le  moiiillez 
«d’un  peu  de  jus  :  étant  cuit  ,  vous  le  dé- 
graillez  bien  ,  8c  le  liez  de  vôtre  coulis 
d’Ecrevices  :  vôtre  Dindon  étant  cuit, 
vous  le  débardez  ,  8c  le  tirez  de  la  bro¬ 
che ,  8c  le  metrez  dans  un  plat,  8c  jettez 
vôtre  ragoût  par-deffus,  &  le  fervez  chau¬ 
dement. 

L’on  fait  cuire  ce  Dindon  à  la  braife  , 
étant  farci  ,de  même  qu’à  la  bioche  >  étant 
cuit,  vous  le  tirez  de  vôtre  marmite,  le 
mettez  égouter  ,  8c  le  dreffez  dans  un 
plat,  &  y  jettez  le  meme  ragoût  d’Ecre¬ 
vices  ,  8c  le  fervez  chaudement  :  Vous  le 
fervez  de  même  avec  un  autre  ragoût , 
comme  de  foyes  gras  8c  Ris-de-veau  ,  &C 
la  garniture  enfuire. 

V ous  faites  auffi  ,  étant  farci ,  8c  le  ra¬ 
goût  dans  le  corps ,  un  paré  chaud  de  Din¬ 
don  :  &  vôtre  pâte  étant  cuit ,  vous  ’e  dé¬ 
gradiez  bien  ,  8c  y  jettez  vôtre  ragoût 
d’Ecrevices  ,  8c  obfervez  qu’il  faut  qu’il 
foit  plus  liquide  8c  plus  ample  que  pour 
Vos  Entrées. 


Dindon 
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Dindon  aux  Huîtres. 

Vous  farcifïèz  de  meme  vôtre  Dindon 
que  celuy  aux  Ecrevices  j  il  n’y  a  qu’à 
changer  de  ragoût,  au  lieu  d’Ecrevices , 
le  faire  d’Huitres:  vous  le  mettez  à  la 
broche  ,  ou  à  la  braife ,  ou  en  pâté  ,  com¬ 
me  il  eft  marqué  ei-deffus.  La  maniéré  de 
faire  le  ragoût  d’Huitres  fe  fait  ainfî  : 
Vos  Huitres  étant  ouvertes ,  vous  les  met¬ 
tez  dans  une  cafîerole  ,  8c  les  faites  blan¬ 
chir  un  moment  fur  le  fourneau  dans  leur 
eau  ;  enfuite  vous  les  nettoyez  bien ,  8c 
vous  les  mettez  fur  une  affiette  •,  vous  paf- 
fez  dans  une  calferole  quelques  champi¬ 
gnons  8c  truffes ,  avec  un  peu  de  lard  fon¬ 
du  j  8c  le  mouillez  de  jus:  étant  cuit, 
vous  le  dé  2  rai  fiez  b:en  ,  8c  le  liez  de  cou- 

Cs 

lis  de  Veau  &  de  Jambon,  8c  y  mettez 
vos  Huitres  dedans  :  8c  lorfque  vous  êtes 
prêta  fervir,  vous  mettez  vôtre  Dindon 
dans  un  plat,  8c  vous  voyez  que  vôtre  ra¬ 
goût  foit  d’un  bon  goût ,  8c  le  jettez  par- 
deflus  ,  8c  le  fervez  chaudement.  Vous 
obferverez  que  lorfque  vous  avez  mis  vos 
Huitres  dans  vôtre  ragoût ,  il  ne  faut  pas 
qu’il  bouille ,  parce  qu’elles  fe  racornif- 
fsnt ,  8c  donnent  une  âcreté. 
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Dindon  accompagné. 

Vous  farci ffez  vôtre  Dindon  de  même 
que  celuy  aux  Ecreviees  r  étant  farci,  vous 
y  mettez  dans  le  corps  un  ragoût  de  petits 
Pigeons  ,  ou  bien  de  Cailles  ou  d’Orto- 
lans  j  enfui  te  vous  le  fermez  bien,  3c  le 
ficelez  ,  3c  le  mettez  cuire  à  la  braife.  On 
n’explique  point  la  maniéré  de  faire  la 
braife,  parce  qu’elle  eft  marquée  ci-de¬ 
vant  d  plufieurs  endroits.  Vôtre  Dindon 
étant  cuit ,  vous  faites  un  ragofr  ,  foit  de 
petits  Pigeons,  foit  de  Cailles ,  foit  d’Or- 
tolans  avec  leur  garniture  ,  comme  cham¬ 
pignons  ,  truffes  ,  moulerons  ,  morilles» 
crêtes,  RE-de  veau,  foyes-gras:  vous 
mettez  le  tout  dans  une  caflêrole  » 
avec  un  peu  de  lard  fondu ,  de  le  paffez 
fur  le  fourneau,  3c  le  mouillez  de  jus,  &-le 
lai  fiez  cuire  d  petit  feu*,  étant  cuit,  le  bien 
dégraiffei  ,  3c  le  lier  d’un  bon  coulis  de 
V eau  3c  de  Jambon  *,  que  vôtre  ragoût  foie 
d’un  bon  goût ,  &  qu’il  ait  de  la  ointe». 
Vous  tirez  vôtre  Dindon  de  la  braife  ,  le 
faites  égouter  ,  3c  le  mettez  dans  un  plat  ». 
&  jettez  vôtre  ragoût  par-deffus,  3c 
le  fervez  chaudement.  On  prendra  garde,, 
fi  c’efl  un  ragoût  de  Cailles ,  comme  ordi¬ 
nairement  elles  fe  trouvent  dures  ,  de  les 
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faire  cuire  avec  le  Dindon  à  la  braife  ,  SC 
palier  feulement  les  garnitures  ,  8c  mettre 
les  Cailles  étant  cuites  dans  le  ragoût. 

Dindon  accomp.ignê  de  Jambon. 

Vôtre  Dindon  étant  cuit  à  la  braife, 
vous  faites  un  Saingaraz  de  Jambon  : 
pour  cet  effet ,  vous  prenez  du  Jambon  , 
8c  le  coupez  par  tranches ,  comme  des  pe¬ 
tits  fricandeaux  ,  &  les  battez  ,  8c  en  gar- 
nilfez  le  fond  d’une  calïèrole ,  8c  le  cou¬ 
vrez  8c  le  mettez  fuer  à  petit  feu  ,  fur  le 
fourneau  •,  &  lorfqu’il  commence  de  vou¬ 
loir  s’attacher  ,  vous  le  mouillez  de  jus  a 
8c  le  lailfez  mitonner  *,  lorfqu’il  ell  cuit, 
vous  le  dégradiez  bien,  8c  le  liez  d'un 
bon  coulis  à  l’ordin  .ire  :  vous  tirez  vôtre 
Dindon  de  dedans  la  marmite,  8c  le  laif- 
fez  égouter  ,  8c  le  mettez  dans  un  plat , 
8c  garni  (fez  le  tour  de  vos  tranches  de 
h  mbon  ,  8c  jetrez  le  jus  par  delîus ,  <Sc 
le  fervez  chaudement.  Il  faut  prendre 
garde  ,  avant  de  palier  vôtre  Jambon  , 
qu’il  ne  foit  pas  trop  lalé  :  fi  par  hazard 
il  l’étoit  trop  ,  il  n’y  auroit  qu’à  le  fai¬ 
re  delTaller  pendant  une  heure  dans  du 
lait  tiede  ,  avant  de  l’employer  :  il  ne  faut 
prendre  que  du  maigre  pour  faire  vôtre 
Saingaraz. 

Ce  ij 
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E 


Echausez  glacez. 

N  fert  des  Echaudez  glacez  pour 


v Entremets,  ou  pour  garnir:  ils  fe 
font  de  cette  maniéré.  Prenez  des  Echau¬ 
dez  à  l’eau ,  félon  la  grandeur  de  vôtre 
plat:  coupez- les  par  la  moitié,  comme 
vous  feriez  une  orange,  qu’il  y  relie  de  la 
croûte  deffus  &  delfous  -,  mettez-les  trem¬ 
per  dans  du  lait  avec  du  fucre  ,  à  propor¬ 
tion  de  ce  que  vous  aurez  d’Echaudez. 
Couvrez-les  8c  les  mettez  fur  de  la  cendre 
chaude  pour  les  tenir  chaudement ,  en¬ 
viron  quatre  ou  cinq  heures  :  il  ne  faut  pas 
qu’ils  bouillent  -,  car  ils  deviendroient  en 
boiiillie.  On  les  tire  enfuite  hors  de-là  ;  8c 
quand  ils  font  bien  égoutez  ,  vous  les  fai¬ 
tes  frire  avec  du  fûn-doux  neuf.  Etant  co¬ 
lorez  ,  il  les  faut  tirer  proprement ,  les  fu- 
crer  de  fucre  fin,  8c  les  glacer  déifias; 
après  tourner  les  Echaudez,  8c  les  glacer 
de  l’autre  côté  :  &  l’étant  ainfi  de  tous  les 
deux  ,  le  fervilr  chaudement. 

Echaudé^  aux  Oeufs. 

Bans  un  boifieau  de  farine  il  faut  met- 
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tre  une  demi  -  livre  de  Tel  ,  un  cent 
l  d’Qeufs,  plus  ou  moins,  c’eft-à-dire  ,  au¬ 
tant  que  ladite  farine  en  pourra  boire 
pour  s’imbiber,  cinq  li  vres  de  beurre  frais; 
puis  froillcr  le  tout  enfemble  douze  tours; 
les  détremper  le  foir ,  &  les  tailler  le  len¬ 
demain  matin  par  morceaux  ,  que  vous 
moulez  avec  la  main  ,  en  petits  pains,  ÔC 
que  vous  étendez  enfuite  pour  les  for¬ 
mer  en  Echaudez.  Cela  étant  fait,  il  faut 
faire  chauffer  de  l’eau  p'ête  à  bouillit 
dans  un  chaudron  ,  &  y  jetter  vos  E- 
chaudez  dedans  ,  les  y  Enfler  jiifques  à 
ce  qu’ils  reviennent  dédias  :  Il  faudra  les 
remuer  un  peu  dans  cette  eau  avec  une 
écumoire,  les  tirer  &  les  jetter  enfuite 
dans  de  l’eau  fraîche  ,  les  mettre  égouter 
fur  un  clayon  ,  puis  vous  les  mettrez  au 
four  ,  prenant  garde  qu’ils  n’ayent  point 
trop  de  chaleur. 

E  C  L  A  N  C  H  E. 

!  Eft  la  cuiflè  d’un  Mouton  ;  nous  la 
nommons  auflî  Gigot ,  fur  tout  à  la  cam¬ 
pagne  ;  &  quoyqu’une  Eclanche  foit  quel¬ 
que  chofe  de  fort  commun,  on  ne  lai/Te 
pas  de  la  pouvoir  accommoder  de  plufieurs 
façons  qui  peuvent  faire  honneur.  Voyons 
comment. 
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Entrée  cf  une  Eclanehe  de  Mouton  farcie. 

Faites  rôtir  à  la  broche  une  Eclanehe  ; 
«tant  cuite,  tirez  -  en  toute  la  viande» 
qu’il  n’y  relie  que  les  os  attachez  enfe  ta¬ 
ble.  On  dégraiflé  cette  chair  ,  &c  on  la 
hache  bien  avec  du  laid  blanchi  ,  un  peu 
de  graille  ou  de  moelle  de  Bœuf,  &:  des 
fines  herbes  ,  de  la  ciboule  &du  per  fil,  un 
peu  de  tetinede  Veau,  une  mie  de  pain 
trempée  dans  de  la  crème  ,  trois  ou  qua¬ 
tre  jaunes  d’œufs.  Le  tout  étant  bien  ha¬ 
ché  ,  afïàilor.né  &  pilé  dans  le  mortier» 
on  met  l’os  dans  le  plat  que  l’on  veut  fer- 
vir,  ôc  on  fait  paraître  le  petit  bout  de 
l’Eclanche.  On  met  tout  autour  la  moi¬ 
tié  de  ce  godiveau.  Vous  faites  un  creux 
façonné  comme  efl  l’Eclanche  ;  vous 
trempez  les  mains  dans  un  œuf  battu, 
afin  que  rien  ne  s’y  attache;  vous  rem¬ 
pli  fiez  ce  creux  d’un  ragoût  de  toute  forte 
de  garniture  ,  bien  pafie  &  cuit  &  bien 
afiaifonné  ;  &  on  achevé  de  le  couvrir 
avec  la  farce  ,  qui  falfe  le  même  delTein 
qu’une  Eclanehe  ;  le  tout  étant  bien  pané  » 
mettez- le  au  four  pour  luy  faire  prendre 
couleur.  Etant  coloré  ,  tirez-le  du  four  : 
ôtez  bien  la  graillé  qui  efl  autour  du  plat  ; 
&  par  une  petite  ouverture  au-  delTus  ? 
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mettez  y  un  peu  de  coulis  bien  fait,  8c  re¬ 
couvrez- le  pour  le  fervir  chaudement. 

Autres  maniérés. 

On  fait  une  autre  moyenne  Entrée  d’u¬ 
ne  grotte  Eclanche  de  Mouton  farcie  à  1® 
crème.  Vous  la  defolfez  8L  vous  en  pre¬ 
nez  la  chair,  avec  un  morceau  de  Veau  ÿ 
de  la  panne  ,  un  morceau  de  lard  ,  de  la 
graille  de  Bœuf,  8c  vous  hachez  bien  le 
tout  enfcmble.  Vous  y  mettez  un  peu  de 
ciboule  &  deperfil  haché  ,  avec  deux  ou; 
trois  rocamboles,  un  peu  de  bafilic ,  le' 
tout  bien  haché  &  allai fonné  de  fel ,  poi¬ 
vre  ,  cpices  fines  ,  8c  un  peu  de  co¬ 
riandre.  Vous  mêlez  8c  battez  le  tout  dans 
un  mortier  ,  avec  crème  ,  jaunes  d’œufs 
8c  mie  de  pain.  Etant  bien  battu ,  vous 
en  fârcittez  vôtre  os  en  façon  d’Eclanche  : 
vous  la  dorez  de  blanc  d’œuf,  8c  mie  de 
pain  par  de  (Tus  *,  8c  fi  vous  voulez  ,  vous 
la  façonnez  avec  le  dos  du  couteau ,  vous 
îa  faites  cuire  au  four  fur  un  plat  d’ar¬ 
gent ,  ou  tourtière,  avec  des  bardes  de 
lard  dettous.  Il  faut  que  vôtre  farce  Toit 
allez  forte,  afin  qu’elle  ne  (e  calfe  pas 
au  four.  Vous  pouvez  garn  r  de  petits 
Pâtez  ,  Côtelettes  de  Veau  farcies,  Pou¬ 
lets  marinez,  ou  autre  garniture  couve- 
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nable  *>  que  le  tout  foit  bien  propre  &  de 
belle  couleur.  Vous  pouvez  en  la  dreffaftt 
y  mettre  un  bon  ragoût  de  petits  Pigeons 
ou  de  Cailles  ,  ou  d’Ortolans. 

On  fiait  encore  une  moyenne  Entrée 
d’une  Eclanchede  Mouton  farcie  dans  la 
peau ,  pafl’ée  en  ragoût  avec  cûs  d’arri- 
chaux  ,  Ris-de-veau,  truffes,  champi¬ 
gnons  ,  foyes-gras ,  pointes  d’afperges ,  le 
tout  bien  affaifonné  :  garni  de  roulettes 
au  fenoiiil  &poupiettes  farcies. 

E  cl  anche  de  Mouton  à  la  Royale . 

îl  faut  prendre  une  Eclanche  mortifiée, 
en  ôter  la  graiffe  ,  la  peau  5c  la  chair  qui 
eft  autour  du  manche  ,  la  battre  5c  la  pi¬ 
quer  de  gros  lard  bien  affaifonné ,  5c  de 
Jambon.  On  peut  auffï  larder  de  meme 
quelque  morceau  de  cuiff'e  de  Bœuf  ou  de 
Veau.  Etant  lardé ,  que  le  tout  foit  bien 
affaifonné  ,  farinez  l’Eclanche  Sc  la  mê¬ 
me  viande  ,  5c  Iuy  faites  prendre  couleur 
dans  du  fain-doux  chaud.  Après  il  la  faut 
empoter  avec  toutes  fortes  de  fines  her¬ 
bes  ,  quelque  oignon  piqué  de  clous  de 
girofle,  avec  de  bon  boüillon  ou  de  l’eau, 
le  tout  bien  couvert  ,  5c  la  faire  cuire 
long-temps.  Etant  bien  cuite  ,  il  faut  avoir 
un  bon  ragoût,  de  champignons ,  truffes „ 
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eus  d’artichaux  ,  pointes  d’afperges ,  Ris- 
de-veau  ,  le  tout  bien  paffé  :  on  y  met 
suffi  quelque  bon  coulis.  Vous  tirez  l’E- 
clanche  de  dedans  la  marmite  ,  vous  ia 
dreflèz  dans  fon  plat ,  &  coupez  vos  mor¬ 
ceaux  de  Bœuf  ou  de  Veau  par  tranches 
bien  proprement ,  pour  en  faire  une  bor¬ 
dure  tout  autour  :  il  faut  fdre  en  fores 
que  le  lard  paroiffe  a  ces  tranches.  On 
met  le  ragoût  par-defius  bien  chaude¬ 
ment  :  &  fi  Bon  veut  que  l’Eclanche  en 
prenne  bien  le  goût  ,  quand  elle  eft  pref- 
que  cuite  mettez-la  cuire  quelque  peu 
dans  le  même  ragoût  ;  ôc  fervez  de  mê¬ 
me  maniéré.  On  peut  auffi  garnir  de  fri¬ 
candeaux  piquez ,  ÔC  marinade. 

titre  maniéré  d' accommoder  f  E  clan  ch  c 
h  la  Royale. 

Etant  bien  piquée  de  gros  lard  ,  ôc  fi¬ 
celée  ,  vous  garniflêz  le  fond  d’une  mar¬ 
mite  de  bardes  de  lard  ôc  tranches  de 
Bœuf  battu  ,  ôc  aflaifonné  d’oignons  * 
carottes  ,  panais  Ôc  citron  verd  ,  perfd , 
ciboule  entière,  feuilles  de  laurier,  ôc 
un  peu  de  bail  lie,  fel,  poive  ,  ôc  fines  épi¬ 
ces  :  vous  mettez  vôtre  Eclanche  dans  la 
marmite  ,  ôc  la  couvrez  comme  délions  *, 
enfui  te  vous  fermez  vôtre  marmite,  ôc 
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la  bouchez  bien  ,  de  la  mettez  cuire  félî 
deffous  de  dellus  ,  comme  une  braife  ; 
Vous  faites  un  ragoût  de  Ris-de-veau, 
de  foyes  gras  ,  de  crêtes  ,  des  champi¬ 
gnons  ,  des  truffes ,  quelques  monde¬ 
rons  ,  eus  d’artichaux  ,  pointes  d’afper- 
ges  ,  félon  la  faifon  :  vous  paffez  le  tout 
dans  une  cafferole  ,  avec  un  peu  de  lard 
fondu,  de  le  moiiillez  de  jus,  de  y  met¬ 
tez  un  bon  bouquet  ,  de  l’affaifonnez  : 
étant  cuit ,  vous  le  dégradiez  bien,  de  le 
liez  d’un  bon  coulis  de  Veau  &  de  jam¬ 
bon  enfuite  vous  tirez  vôtre  Eclanche 
de  dedans  vôtre  marmite  ,  &:  la  biffez 
égouter  ,  de  la  mettez  dans  vôtre  ragoût 
anitonner,  pour  qu’elle  prenne  du  goût. 
Lorfqu’on  eft  prêt  à  fervir,  vous  tirez 
vôtre  Eclanche  ,  de  la  déficelez  ,  de  la 
dreffez  fur  un  plat:  vôtre  ragoût  étant 
d’un  bon  goût  de  d’un  bel  œil,  vous  le  jet- 
tez  par-deffus ,  de  fervez  chaudement. 

Il  faut  obferver  que  lorfqu’on  fe  fert 
de  cûs  d’artichaux  de  pointes  d’afperges, 
de  ne  les  mettre  qu’un  moment  avant 
que  le  ragoût  loit  fini  de  peur  qu’ils 
ne  cuifent  trop. 

L’on  fert  encore  cette  Eclanche  de 
Mouton  avec  toutes  fortes  de  ragoûts  de 
fegume,  comme  ragoût  de  concombres  , 
gagoût  de  petits  oignons  entiers ,  ragoût 
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4e  celer  i ,  ragoût  de  chicorée,  ragoût  de 
cardons  d’Efpagne  ,  8c  ragoût  de  pallè- 
pierre.  On  la  fert  auffi  avec  une  faud'e 
hachée  :  Vous  trouverez  la  maniéré  de  la 
Éaire  à  la  lettre  A.  qui  eft  marquée  pour 
l’Aloyau. 

Entrée  (B une  autre  Eclanche , 

. 

Prenez  l’Eclanche ,  8c  ôtez-en  la  graif» 
fe  comme  ci-defl'us.  Lardez -la  propre¬ 
ment,  8c  l’aiïaifonnez  bien;  on  la  peur 
aulîi  larder  de  jambon  crud.  Il  faut  pren¬ 
dre  la  marmite  ,  avec  des  bardes  de  lard 
8c  tranches  de  Bœuf  ou  de  Veau  ,  &  les  y 
ranger  comme  pour  une  braife  :  mettez-y 
cnfuite  vôtre  Eclanche  ,  avec  du  feu  def- 
fus  8c  deflous  ;  &  faites  enforte  qu’elle 
prenne  une  bonne  couleur.  Lorfque  cela 
fera  ,  tirez  cette  viande  ôc  ces  bardes: 
de  lard  ,  &  égoutez  un  peu  de  la  graille, 
fans  neanmoins  ôter  encore  l’Eclanche. 
Il  faut  mettre  une  bonne  pincée  de  fa¬ 
rine  tout  autour  de  la  marmite  ,  &  luy 
faire  prendre  couleur  avec  l’Eclanche. 
Etant  colorée  ,  vous  y  remettez  la  viande 
que  vous  aviez  tirée  ,  avec  bon  jus  8c 
un  peu  d’eau  ,  8c  tiendrez  la  marmite 
bien  couverte  ,  achevant  de  la  faire  cui¬ 
re  entièrement.  Il  faut  que  la  faillie  foie 
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un  peu  liée.  Si  cela  n’eft  pas  ,  il  faut  y 
mettre  un  coulis  de  cette  viande  pilée 
qui  étoit  autour  de  l’Eclanche  ;  8c  le  bien 
paffer  avec  de  bon  jus.  Vous  y  pouvez 
mettre  auffi  toutes  fortes  de  garnitures  j 
pointes  d’afperges  ,  morilles  ,  champi¬ 
gnons  ,  mou  Hérons  ,  eus  d’arti  chaux  8c 
marrons  ,  8c  faire  cuire  le  tout  enfemble  j 
jmême  des  truffes  ,  des  crêtes ,  &  des  ris- 
de-veau ,  fi  l’on  en  a  la  commodité.  Etant 
cuit,  dreflez  vôtre  Eclanche  i  dégradiez 
bien  le  ragoût ,  &  y  mettez  un  filet  de 
verjus.  On  peut  garnir  le  plat  de  Côte¬ 
lettes  de  Mouton  8c  de  Veau  farcies, 
comme  on  a  dit  ci-devant. 

V 

Eclanche  à  la  Chicorée  &  aux 
Concombres. 

Faites  rôtir  l’Eclanche  ,  prenant  garde 
qu’elle  ne  foit  pas  trop  cuite.  Cependant, 
Elites  un  bon  ragoût  avec  de  la  chicorée 
qui  foit  un  peu  blanchie  &  coupée  par 
tranches.  Prenez  du  lard  ,  Sc  faites  un 
petit  roux,  avec  un  peu  de  farine  &de 
bon  jus  ,  le  tout  bien  affaifonné  ,  8c  un 
bouquet  de  fines  herbes  dedans ,  avec  un 
filet  de  vinaigre.  Faites  cuire  de  la  forte 
vôtre  chicorée,  qu’elle  ne- foit  pas  noire, 
§£  quelle  ait  un  peu  de  haut  goût,  8c 
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Vous  la  fervirez  fous  vôtre  Eclanche.  Vous 
,  en  pouvez  faire  de  même  aux  Concom¬ 
bres  :  mais  il  faut  que  vos  Concombres 
ayent  été  marinez  &  coupez  par  petites 
tranches  \  &  les  palier  enluite  de  même 
maniéré.  Si  vous  ne  voulez  pas  fervir  l’E- 
clanche  entière,  vous  la  pouvez  couper 
par  tranches  bien  minces,  &  les  mettre 
dans  le  même  ragoût  ,  prenant  garde 
qu’ils  11e  bouillent  pas  enfemble,  &  que 
la  faillie  ne  foie  ni  trop  liée,  ni  trop  liqui¬ 
de.  Le  tout  étant  dég raille,  fervez  chau- 
!’  dement. 

Noqs  répétons  encore  une  fois  la  ma¬ 
niéré  de  faire  le  ragoût  de  Concombre 
Sc  de  Chicorée.  Prenez  des  Concom¬ 
bres ,  de  pelez-les ,  coupez -les  par  U 
moitié  ,  &  ôtez  en  les  pépins  ,  ôc  coupez- 
les  par  petites  tranches  ,  avec  une  cou¬ 
ple  d’oignons  coupez  par  tranches  ,  de 
alTaifonnez-Ies  de  poivre ,  de  fel ,  &  un 
peu  de  vinaigre  :  lailfez-les  mariner  pen¬ 
dant  une  heure  ou  deux  *,  enluite  vuidez- 
les  dans  une  ferviette ,  &  prelïez-les} 
palïez-ies  dans  une  calïerole,  avec  un  peu 
de  lard  fondu  fur  un  fourneau ,  jufques  à 
ce  qu’ils  commencent  un  peu  1  roulîir,, 
&  moüillez-les  de  jus  ,  &  lailfez-les  mi¬ 
tonner  à  petit  feu  ;  étant  cuits,  dégradiez.* 
les  bien ,  &  liez- les  drun  bon  coulis  de 
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Veau  &  de  jambon  -,  5c  iorfque  vous 
voulez  fervir  ,  qu’il  foie  d’un  bon  goût. 
Voilà  la  manière  que  l’on  fait  le  ragoût 
de  Concombres ,  &  qu’on  fe  fert  pour 
tontes  fortes  d’Entrées  aux  Concombres, 
que  vous  trouverez  à  la  Table. 

Pour  le  ragoût  de  Chicorée  prenez 
de  la  Chicorée  bien  blanche,  &c  la  faites 
bien  éplucher  ,  8c  la  mettez  blanchir 
dans  de  l’eau  bouillante  ;  enfuite  retirez- 
la ,  de  la  mettez  dans  de  l’eau  fraîche ,  8c 
la  prefîez ,  5c  luy  donnez  deux  ou  trois, 
coups  de  couteau  j  &c  la  mettez  dans  une 
caûerole  avec  un  peu  de  jus  ,  8c  trois  ou 
quatre  cuillerées  d’argent  d’eiïènce  de 
jambon  :  étant  prêt  à  fervir  ,  vous  la  liez 
d’un  bon  coulis  ileger  ,  Sc  qu’elle  foit 
d’un  bon  goût,  8c  luy  donner  une  pointe, 
foit  de  vinaigre  ou  d’autre  chofe.  Voilà, 
la  maniéré  que  l’on  fait  le  ragoût  de 
Chicorée ,  &  qu’on  fe  fert  pour  toutes 
fortes  d’Entrées  à  la  Chicorée. 

JEclanche  de  Mouton  piquée  a  U 
Dauphine . 

Prenez  une  Eclanche  bien  mortifiée  t. 
vous  en  ôtez  la  graille  ,  la  peau  5c  la 
chair  qui  elt  autour  du  manche  ,  que 
vous  nettoyez  proprement  >  vous  la  fai- 
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tés  refaire  far  la  braife,  8c  la  faites 
piquer  de  menu  lard  bien  proprement  : 
vous  la  mettez  à  la  broche ,  8c  la  pliez 
d’une  feuille  de  papier  ,  8c  la  faites  cuire 
à  petit  feu  ,  8c  qu'elle  foit  d’une  belle 
couleur  ;  8c  vous  la  fervez  pour  Entrée 
avec  un  petit  coulis  piquant  delïous ,  ou 
avec  une  effenee  de  jambon  ,  ou  bien 
avec  des  ragoûts  de  le  gu  me ,  comme 
concombre  ,  chicorée  ,  pâlie- pierre  8c  pe¬ 
tits  oignons ,  8c  autres  qui  font  marquez 
ci-devant. 

E c tanche  de  Mouton  roulée. 

Vous  prenez  une  Eclanche  bien  morti¬ 
fiée  ,  vous  en  ôtez  la  graille  ,  la  peau  8c 
la  chair  du  tour  du  manche  ,  8c  vous 
étendez  vôtre  chair  le  plus  que  vous 
pouvez  ,  de  l’épailïeur  d’un  doigt ,  8c  en 
faites  de  la  largeur  d’un  plat,  8c  en  ôtez 
l’os  du  milieu*,  mais  que  celuy  du  man¬ 
che  fe  tienne  après  la  chair  *,  vous  la  pi¬ 
quez  de  quelque  gros  lard  bien  afiaifon- 
né  :  enfuite  vous  fai  res  une  farce  avec  un 
blanc  de  Volaille  ,  ou  bien  un  morceau 
de  Veau  blanchi  ,  avec  un  peu  de  lard 
blanchi ,  un  peu  de  graille  de  Bœuf,  per- 
fil,  ciboules,  champignons  ,  alTaifonnez 
de  fel ,  de  poivre  ,  fines  herbes  8c  fines 
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épices  *>  3c  hachez  le  tout  enfemble  ,  8c 
y  mettez  un  peu  de  mie  de  pain  trempée 
dans  de  la  crème,  avec  trois  ou  quatre 
jaunes  d’œufs,  8c  la  pilez  dans  le  mortier  j 
vous  prenez  la  farce  ,  &  l’étendez  fur 
vôtre  Eclanche  ,  3c  enfuite  vous  la  roulez 
par  deux  ou  trois  endroits ,  &  luy  faites 
prendre  la  figure  qu’elle  avoit  aupara¬ 
vant  ,  3c  la  ficelez  bien  ,  3c  la  mettez 
cuire  à  la  braife ,  avec  des  bardes  de 
lard  au  fond  de  vôtre  marmite  ,  3c  des 
tranches  de  Bœuf  bien  battues,  ou  de 
Veau  ,•  3c  oignons,  carottes  ,  panais  3c 
citron  verd  ,  perfii  ,  ciboules  entières, 
feuilles  de  laurier,  3c  l’aflaifonnez  de  fel, 
poivre,  fines  épices j  8c  mettez  vôtre 
Eclanche  dans  la  marmite  ,  8c  la  couvrez 
de  même  que  deflbus ,  3c  la  mettez  cui¬ 
re,  feu  de  (fous  3c  delfus  :  étant  cuite, 
vous  la  fervez  avec  le  même  ragoût  que 
l’Eclanche  à  la  Royale  marquée  ci-de¬ 
vant. 

Et  lorfque  vous  voulez  la  fervir  à  la 
broche  ,  comme  l’Eclanche  à  la  Dau¬ 
phine  j  lorfqu’elle  efi:  roulée  3c  ficelée  , 
vous  la  faites  piquer  de  menu  lard,  Sc 
la  mettez  à  la  broche,  &  la  pliez  de  deux 
feuilles  de  papier  delîbus  3c  dedus,  3c  la 
faites  cuire  à  petit  feu ,  afin  qu’elle  ait 
iine  belle  couleur ,  3c  la  (ervez  avec  Le 
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même  coulis,  eflence  de  jambon,  &  ra¬ 
goût  de  légume  par-deffous  ,  comme  il 
cft  marqué  à  PEclanche  à  la  Dauphine, 
ci-devant. 

On  peut  encore  fervir  une  Eclanche 
cuite  à  la  broche,  avec  une  faufTe  Robert, 
où  il  y  entre  des  câpres  &  anchois  j  Toit 
pour  Hors-d’oeuvres  ,  Toit  pour  Entrée 
même  ,  étant  garnie. 

Vous  pouvez  auffi  mettre  une  Epaule 
de  Mouton  de  toutes  les  maniérés  qu’on 
a  vu  pour  Eclanche. 

Ecreyice. 

Eli  une  efpece  de  Poiffon  qui  naît  dans 
les  rivières  &  dans  les  ruifleaux  vifs  -,  fa 
chair  eft  fort  délicate  :  il  y  a  auffi  celle  de 
mer ,  mais  qui  ed  beaucoup  plus  grollè. 
LesEcrevices  fe  peuvent  accommoder  de 
diverfes  maniérés  :  on  les  peut  mettre 
en  Ragoût ,  en  Tourtes  ,  les  manger  en 
Salades ,  &  en  faire  des  Potages ,  tant 
gras,  que  maigres. 

Ecrevices  en  Ragoût. 

Prenez  vos  Ecrevices,  lavez-les  bien, 
Sc  faites  -  les  bouillir  dans  de  l’eau  :  en- 
fuite  épluchez-les ,  &  ôtez-en  les  queues, 
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&  les  refies  des  coquilles  ,  &  ce  qui  efc 
dans  le  corps,  fert  pour  vôtre  coulis,  que 
nous  expliquerons  ci -après  :  Enfuitc 
vous  prenez  vos  queues,  vous  en  coupez 
le  petit  bout  du  côté  du  corps  ,  avec 
quelques  champignons  ,  quelques  truf¬ 
fes  ,  eus  d’artiehaux  ,  pointes  d’afperges, 
félon  la  faifon  :  PafTez  le  tout  enfemble  , 
avec  un  petit  morceau  de  beurre ,  dans 
une  cafFerole  ;  enfuite  le  mouiller  d’une 
goûte  de  bouillon  ,  &  le  mettez  mitonner 
à  petit  feu  ;  afïaifonné  de  fel ,  de  poivre , 
d’un  oignon  ,  d’une  tranche  de  citron. 
Pour  faire  le  coulis,  il  faut  piler  les  co¬ 
quilles  d’Ecrevices,  avec  une  demie  dou¬ 
zaine  d’amandes  douces  :  vous  prenez- 
deux  ou  trois  tranches  de  carottes,  de  pa¬ 
nais  &  d’oignon,,  que  vous  faites  roufïir 
à  demi  dans  une  caflerole  ,  avec  un  peu 
de  beurre  frais  5  &c  y  ajoutez  des  croûtes 
de  pain  ,  félon  la  quantité  de  coulis  que 
vous  voulez  faire  ,  &  que  vous  avez  de 
coquilles;  &  les  mouillez  d’un  bouillon 
de  Poiffon  ,  afïaifonné  de  fel ,  de  poivre, 
de  clous ,  d’une  ciboule  entière ,  de  perfïl, 
ôc  d  ■  champignons  :  vous  faites  mitonner 
le  tout  enfemble  une  demi-heure ,  &  vous 
prenez  vos  coquilles  pilées  d’Ecreviees, 
&  les  délayez  avec  ce  coulis  ,  &  le  fai¬ 
tes  bouillir  un  bouillon  •,  &  enfuite  le 
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patTer  à  l’étamine ,  qu’il  foie  d’une  belle 
couleur  ;  vous  vous  en  fervez  pour  lier 
vôtre  ragoût ,  qui  eft  marqué  ci-deffiis  \ 
ptiis  après  étant  lié  ,  qu’il  foit  d’un  bon 
goût,  vous  le  fervez  chaudement  pour 
l’Entremets  ,  ou  bien  pour  mafquer  des 
Entrées  de  PoitTbn.  Ce  même  coulis  fert 
pour  les  Bifques  d’Ecrevices ,  mais  il  faut 
le  rendre  plus  liquide.  On  obfervera  que 
le  coulis  d’Ecrevices  étant  palïé ,  il  ne  faut 
pas  qu’d  boiiille  ,  de  peur  qu’il  ne  tour¬ 
ne  •,  ii  haut  feulement  le  tenir  chaud  fur 
des  cendres  chaudes.  A  l’égard  du  ragoût 
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d’Ecrevices  en  gras  ,  on  trouvera  la  ma- 
niere  de  le  faire  à  l’article  du  Chapon  aux 
Ecrevices  ,  8c  à  l’article  du  Dindon  au& 
Ecrevices. 

j Ecrevices  h.  BAngloife. 

Vos  Ecrevices  étant  cuites  à  l’eau  » 
vous  en  épluchez  la  queue  ,  8c  en  ôtes 
routes  les  petites  pattes  ,  ne  lailTant  que 
les  deux  grofles  ,  8c  en  ôtez  la  groffe 
coquille  de  delîus  -,  vos  Ecrevices  étant 
épluchées,  vous  les  paflez  dans  une  caf- 
ferole  ,  avec  un  peu  de  beurre  frais  5 
quelques  champignons  8c  truffes  ,  &  les 
mouillez  d’un  peu  de  bouillon  de  PoiU 
fen,  avec  deux  ou  trois  cuillerées  d’ar- 
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gent  de  coulis  d’Ecrevices  ,  &c  les  laiflez 
mitonner  à  petit  feu  *,  &  étant  prêt  à 
fervir  ,  vous  les  pafiez  fur  un  fourneau  , 
8c  les  achevez  de  lier  avec  une  liailon 
d’ttne  couple  de  jaunes  d’œufs  délayez 
avec  de  la  crème  douce  ,  8c  un  peu  de 
perfil  haché  :  étant  liées  ,  vous  voyez 
qu'elles  foient  de  bon  goût ,  8c  les  fervez 
chaudement  pour  l’Entremets. 

Pour  les  Eereviees  en  Salade,  auxquelles 
vous  pouvez  faire  la  Ramolade  qui  eft 
marquée  ci  -  devant  page  85.  après  les 
avoir  fait  cuire  avec  vin  ,  vinaigre  ,  fel , 
poivre  ,  clous  ,  laurier  8c  ciboule  8c  les 
iervir  entières  avec  perfil  verd. 

On  les  peut  auflî  pafTer  à  la  calleroîe 
à  la  faufîè  blanche  ,  comme  beaucoup 
d’autres  chofes. 


E  P  H  II  L  A  N  S  . 

Sont  des  petits  PoilTonsde  riviere,  qui 
fe  mangent  ordinairement  frits  ,  ou  en 
cafferole  ,  ou  au  court-boiiillon.  Nous 
ne  parlerons  point  des  Potages  d’Eper- 
lans  au  boiiillon  blanc  8c  roux  ,  ou  en 
filets,  que  l’on  peut  fervir  j  n’y  ayant 
qu’à  obferver  en  cela  la  même  chofe ,  que 
pour  d’autres  Poifion$.  Voici  feulement 
les  Entrées  qu’on  en  peut  faire. 
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E péri  an  s  frits. 

|  Après  les  avoir  habillez ,  mettez-les 
mariner  avec  vinaigre.  Tel,  poivre,  ci¬ 
boules  &  laurier  :  enfuite  eflfuyez-les 
bien  dans  un  linge  ;  farinez-les  pour  les 
frire  *,  &  les  iervez  chaudement ,  avec  du 
perfii  frit. 

Une  autre  fois,  mettez-les  en  cafîerole, 
les  fai  Tant  cuire  avec  beurre  &  un  peu 
de  vin  blanc  ,  mufcade ,  un  morceau  de 
citron  verd ,  un  peu  de  farine  frite  >  ôc 
en  fervant  3  mettez-y  des  câpres. 

On  les  peut  auffi  faire  cuire  au  court- 
bouillon  ,  avec  vin  blanc,  citron  verd  , 
poivre ,  lèl  &  laurier  ;  &c  les  fervir  fur 
une  ferviette  ,  avec  perhi  ,  pour  les  man¬ 
ger  au  vinaigre  Ôc  poivre  blanc  ;  ou  bien 
y  frire  la  Ramolade  qui  a  été  dite, 
page  85. 

Esturgeon. 

Eft  unPoilTbn  de  mer  qui  parte  quel¬ 
quefois  en  eau  douce  :  on  en  prit  un  il 
y  a  quelque  temps  dans  la  riviere  de 
Seine,  qui  avoit  neuf  pieds  de  long  -,  fi 
chair  eh  ferme  &  lourde. 
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Entrées  d' E [large  on  an  gras» 

On  accommode  l’Efturçeon  au  gras  de 
idi  ver  Tes  façons:  l’une,  en  maniéré  de 
fricandeaux  bien  piquez  -,  &  l’autre  ,  à  la 
Saince-Menehouc ,  par  groflès  franches» 
On  prend  pour  celuy-ci  du  lait,  du  vin 
blanc  ,  une  feuille  de  laurier  ,  le  tout  bien- 
affaifonné  ,  avec  un  pen  de  lard  fondu: 
on  les  fait  cuire  là-dedans  doucement,  é- 
rant  bien  nourries  :  6c  enfuice  on  les  pane 
-  6c  on  les  grille  ,  Sc  on  y  fa  t  une  faude  déi¬ 
fions,  de  même  maniéré  qu’aux  queues 
de  Mouton  à  la  Sainte- Menehout.  Servez 
chaudement.  On  les  fert  aulïi  fecs  fur  une 
ferviette  blanche. 

Pour  les  fricandeaux  du  même  Eftur- 
geon,  après  les  avoir  coupez  6c  piquez 
de  menu  lard  ,  on  les  farine  tant  foit  peu, 
&  on  leur  fait  prendre  couleur  dans  du 
lard  ,  ou  du  fain-doux.  Etant  colorez  , 
on  les  met  dans  une  calTerole  ,  avec  de 
bon  jus  6c  de  fines  herbes ,  quelques  tran¬ 
ches  de  citron  ,  des  truffes,  des  champi¬ 
gnons  ,  des  ris-de-veau  ,  &  un  bon  cou¬ 
lis.  Le  tour  bien  dégraiffé  &  cuit,  on  y 
met  un  filet  de  verjus,  &  on  le  fert  de 
même  chaudement  •,  &  tous  deux  pour 
Entrées  6c  Hors-d’œuvres. 
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Autre  maniéré, 

L’Efturgeon  fe  peut  auiïi  mettre  en  Ha* 
îicot  avec  des  navets.  Vous  le  faites  cui¬ 
re  à  l’eau  &  au  lel  ,  poivre,  thim,  oi¬ 
gnons  6c  clous.  Si  vous  avez  du  boiiii- 
Ion  ,  vous  y  en  mettez  }  6c  vous  paiïez  vô¬ 
tre  Efturgeon  au  roux  avec  du  lard  :  En- 
fuite  vous  le  mettez  égouter,  6c  le  jet- 
tez  dans  un  coulis  préparé  ,  avec  vos  na¬ 
vets  ,  un  peu  de  jambon  en  tranches,  ou 
haché  menu.  Servez  chaudement. 

Eflurgeon  en  maigre, 

gau 

Vous  le  faites  cuire  au  court-bouillon  J 
comme  nous  avons  marqué  à  l’article  du 
Brochet  :  étant  cuit ,  vous  le  pouvez  fervir 
fec  lut  une  ferviette  blanche. 

Il  s’en  fait  aulTi  un  Haricot  avec  des  na¬ 
vets  ,  comme  en  gras ,  le  coupant  par 
morceaux  comme  le  doigt  :  6c  étant  cuit 
à  l’eau  6c  au  Tel ,  vous  le  paiïez  au  îoux  •, 
6c  étant  égouté  ,  vous  le  jetiez  dans  un. 
coulis  de  même,&  vous  y  mettez  vos 
navets  blanchis  &  aiïaifonnez  :  Ou  bien 
vos  tranches  d’Efturgeon  étant  cuites  „ 
vous  les  paiïez  en  ragoût,  avec  champi¬ 
gnons  ,  truffes  ,  morilles  j  affaifcnr.ç  de 
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Tel,  poivre  &  fines  herbes  *,  ôc  fervez 
garnis  d’autres  morceaux  d’Efturgeon 
mariné  ôc  frit. 

Efturgeon  à  la  Broche . 

Vous  prenez  un  gros  morceau  d’Efiur- 
geon  ,  ôc  le  piquez  d’Anchois  ôc  d’ An¬ 
guille  ,  &c  le  mettez  à  la  broche.  Vous 
faites  une  poivrade,  moitié  bouillon  de 
Poiiïbn  ,  &  moitié  vinaigre  ,  tranches 
d’oignons  ôc  de  citron  ,  poivre  ,  fel,  ôc 
un  bon  gros  morceau  de  beurre  •,  ôc  pen¬ 
dant  qu’il  cuit ,  vous  l’arrofez  de  cette 
marinade  *,  étant  cuit  ,  vous  le  fervez 
pour  Entrée  avec  le  refte  de  vôtre  mari¬ 
nade  ,  que  vous  liez  d’un  bon  coulis  de 
Poifion  ou  d’Ecrevices ,  avec  une  couple 
d’Anchois  dedans  ,  ôc  un  peu  de  câpres 
que  vous  mettez  par-defibus ,  Ôc  le  fervez 
chaudement. 

Esturgeon  aux  fines  herbes. 

Vous  coupez  des  tranches  d’Efiurgeon 
de  Pépaificur  d’un  doigt  ,  ôc  les  mettez 
dans  une  cafï'erole  ,  avec  du  beurre  fon¬ 
du,  du  poivre  ôc  du  fel ,  des  fines  herbes, 
du  perfil  ôc  de  la  ciboule  hachée  ■,  ôc  lai f- 
fez  prendre  goût  pendant  une  ou  d  ux 

heures  : 
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heures  :  enluite  vous  le  remuez  bien 
dans  vôtre  caflferole,  ôc  le  panez  d'une 
mie  de  pain  bien  fine,  &  le  faites  griller, 
&  le  fervez  fecfur  une  ferviette  ;  ou  bien 
avec  une  petite  faufile  hachée  ,  piquante , 

!  ou  bien  une  Ramolade. 


f  A  I  S  A  NS. 

S  Ont  O i  féaux  fauvages  qui  habitent 
les  bois  :  ils  font  de  la  g r odeur  du 
Coq  domeltique ,  ayant  les  plumes  rou¬ 
geâtres  ,  &  longue  queue  :  la  Faifanae 
au  contraire,  elf  toute  grife  ,  &  n’eft  pas 
tont-à-fait  fi  grofife  -,  ç’effc  un  excellent  & 
délicat  manger  :  nous  en  avons  aufli  de 
privez  qui  ne  fonc  pas  moins  bons. 

On  peut  fervir  deux  Entrées  de  Fai- 
fans  ,  fort  particulières  :  l’une  ,  en  Pâté 
chaud  ;  voyez  lettre  P.  &  l’autre  >  à  la 
faufile  â  la  Carpe.  Nous  allons  parler  eu. 
premier  lieu  de  certe  derniere. 

Entrée  de  Fui  fan  s  t  ftujf ?  a  la  Carpe . 

Il  faut  avoir  des  Faifans  bien  retroulFez.» 
les  barder  d’une  bonne  barde  de  lard  ,  les 
faire  rôtir  ,  &  prendre  garde  qu’ils  ne  fc 
féchçnr  pas.  Pour  faire  la  faufle ,  prenes 
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une  c  aflerole  rangez  au  fond  de  bonnes- 
tranches  de  Veau  ,  comme  fi  c’étoit  pour 
faire  du  jus  :  mercez  avec  ce  Veau,  des 
tranches  de  jambon  ,  quelques  tranches 
d’oignon,  des  racines  de  per  fil ,  &c  un 
bouquet  de  fines  herbes.  11  faut  avoir  une 
Carpe  &  la  vuider  ,  la  laver  dans  une  eau 
feulement,  fans  lecailler ;■  la  couper  par 
morceaux  ,  comme  fi  c’étoit  pour  faire  une 
étuvée  ,  &  l’arranger  dans  la  même  calle- 
role  y  mettez-la  fur  le  fourneau  pour  luy 
faire  prendre  couleur,  comme  fi  vous  vou¬ 
lez  faire  du  jus  ;  &  enfuite  moüillez-la 
de  bon  jus  de  Veau,  avec  une  bouteille 
de  bon  vin  de  C  hampagne  ,  une  gonfle 
d’ail ,  des  champignons  hachez  ,des  truf¬ 
fes ,  quelques  petites  croûtes  de  pain: 
Faites  bien  cuire  le  tout  ,  prenant  garde 
de  ne  point  trop  faler.  Quand  il  eft  bien 
cuit,  paflez  le  par  l’étamine,  à  force  de 
bras;  &  faites  que  la  faulfe  foit  un  peu. 
liée.  Si  elle  ne  l’eft  pas ,  ajoûtez-y  quel¬ 
que  coulis  de  Perdrix  ,  &  mettez-la  dans 
une  caflerole  Auparavant  que  de  fervir  y 
mettez  vos  Faifans  ficelez  dans  cette  fauf- 
fe ,  &  les  tenez  chaudement  -,  &  quand  il 
fera  temps  de  fervir  ,  d reliez  vos  Faifans 
dans  un  plat,  &  la  fauflè  par-dcflii;.  Qn 
les  peut  garnir  de  pain  de  Perdrix,  dont- 
Efera  parié  ci-après  en  fon  rang. 
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F  ai  fans  à  la  braife. 

Votre  Faifant  étant  plumé  de  bien  éplu¬ 
ché,  vous  le  vuidez  de  coupez  les  pattes, 
&  mettez  le  bout  des  cuifîes  dans  le  corps, 
de  faites -le  refaire-,  piquez- le  de  gros 
lard  ,  bien  alfdfonné^  Prenez  une  mar¬ 
mite  ,  garniflez  le  fond  de  bardes  de  lard, 
de  de  tranches  de  Bœuf  battu.  Se  atlai- 
fonné  de  Tel ,  de  poivre  ,  de  fines  épices  , 
de  de  fines  herbes,  de  tranches  d’oignons, 
carottes  de  panais  j  &  mettez  votre  Fai- 
fan  dans  vôtre  marmite  ,  de  l’aflaifon- 
nez  delfus  comme  de  flous,  de  le  cou¬ 
vrez  de  tranches  de  Bœuf  battu  &  de 
bardes  de  lard  j  de  faites-le  cuire  feu  def- 
fus  de  deflous  ,  à  petit  feu  :  étant  cuit  ,  fri¬ 
tes  un  ragoût  de  foyes  gras ,  de  ris- de- 
veau  ,  de  champignons,  ce  truffes,  eus 
d’artichaux  ,  pointes, d’afperges  ,  Félon  la 
faifon.  Paflez  le  tout  dans  une  caflerole 
avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  de  le  moiiile. 
lez  de  jus,  de  le  mettez  mitonner  à.  petit, 
feu  ;  étant  cuit,  dégradiez- le  bien,& 
liez-le  d’un  bon  coulis  de  Veau  8c  de 
jambon.  Tirez  vôtre  Fafiàn  de  vôtre  mar¬ 
mite  ,  iaiflez-le  égouter  s  drefl’ez-le  fur 
un  plat  :  voyez  que  vôtre  ragoût  foie  d’un 
bon  goût  ;  jertez-le  fur  vôtre  Faifan  ,  & 
fèrvez  1g  chaudement, 

Ee-  if 
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L’on  fert  le  Faifan  à  la  braife  chaque 
jour  différemment ,  avec  des  ragoûts  de 
légumes  ,  comme  il  eft  marqué  ci  devant. 
L'on  fert  ce  même  Fai  Lin  avec  un  ragoût 
d’huitres,  une  autre  fois  avec  un  ragoût 
d’Ecievices  en  gras. 

F  e’v  e  s  vertes  à  U  crème. 

Prenez  des  Fèves  qui  foient  bien  ten- 
bres*,  fraizez-les  ,  c’efl-à-diie  ,  dépoiiil- 
lez-les  de  leur  peau  :  paffez-les  enfuite  à 
la  cafferole  avec  bon  beurre  à  demi-roux  *, 
tétant  bien  paffées  ,  afîuifonnez  -  les  de 
fel,  d’  'un  peu  de  perfîl  haché  menu  ,  d’un 
yen  de  fariette,  &  quelques  ciboules  en¬ 
tières  ;  ajoûtez-y  du  boiiillon  ou  de  l’eau 
chaude  ce  qu’il  en  faut  pour  les  faire  cui¬ 
re.  Etant  cuites  à  propos,  m errez- y  de  la 
crème  fraîche  ,  faites  -  luy  prendre  un 
boiiillon  :  drefîez-les  dans  un  plat ,  met¬ 
tez-  v  un  peu  de  fucre  ,  Sc  prenez  garde 
qu’elles  foient  d’un  bon  goût  ;  &  fervez- 
ies  chaudement. 

Fa  r  c  e. 

On  fait  d’une  infinité  de  fortes  de  Far¬ 
ces,  qu’il  feroit  difficile  de pàrticu tarifer 
mieux  ,  qu’en  parlant  de  chaque  chofe  où 
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on  les  employé.  On  a  vu  ci- devant ,  par 
exemple  ,  comment  on  compofe  celle 
des  Croquets,  des  Côtelettes  de  Veau 
8c  de  Mouton ,  des  Dindons  ,  des  Eclan- 
ches  j  8c  ainfi  du  relie.  On  renvoyé  donc 
à  chacun  de  ces  articles ,  pour  trouver  la 
maniéré  de  chaque  Farce  *,  8c  nous  n’ex¬ 
pliquerons  ici  que  la  Farce  de  PoilTons. 

Tour  faire  une  bonne  Farce  de  Poijf  ons . 

Il  faut  prendre  des  Carpes  ,  des  Bro¬ 
chets  ,  8c  autres  PoilTons  que  vous  au¬ 
rez  j  les  habiller,  les  defolTer ,  8c  hacher 
toutes  ces  chairs  fur  la  table  •,  enfuite  il 
faut  faire  une  omelette  qui  ne. Toit  pas 
trop  cuite  ,  &  y  hacher  des  champignons, 
des  truffes ,  du  perhl  8c  de  la  ciboule  i  8c 
après  avoir  formé  l’omelette  ,  mettez  le 
tout  fur  la  Farce,  bien  haché  &  bien  affat- 
fonné.  On  y  peut  mettre  une  mie  de  pain 
trempée  dans  du  lait ,  du  beurre ,  8c  quel¬ 
ques  jaunes  d’œufs  5  faites ,  en  un  mot, 
que  vôtre  Farce  foit  bien  liée.  Elle  vous 
peut  fervir  pour  farcir  des  Soles  &  des 
Carpes  fur  Parère*,  pour  faire  de  petites 
Andoiii dettes ,  pour  farcir  des  Choux  , 
former  de  petits  Croquets  ,  des  Pigeons, 
&  toute  autre  chofe  que  vous  jugerez  à 
propos,  comme  fi  c’étoit  en  jours  gras» 
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Filets. 

Nous  avons  remarqué  ci-deflus  ,  ce  qui 
Eesarde  la  maniéré  d’accommoder  un 
Filet  de  Bœuf  au  concombre  ;  &c  nous: 
avons  obfervc  en  cet  endroit ,  qu’il  s’en 
peut  faire  de  même  de  toute  autre  forte 
de  Filet.  Voici  pour  les  Filets  mignons  5 
que  l’on  fert  dans  les  Entrées  pour  Hors- 
d’esuvres. 


Filets  mignons. 

o 

Il  faut  avoir  de  bons  Filets  de  Bœuf,  de 
Veau  ou  de  Mouron  -,  les  couper  par  gran¬ 
des  tranches  ;  &  les  bien  applatir  fur  la 
table.  Il  faut  enfuite  avoir  une  Farce, 
compofée  de  même  qu’on  verra  pour  le 
Pain  au  Veau  ,  hors  qu’elle  fera  lice  de 
quelques  jaunes  d’œufs.  Il  y  entre  dis 
lard  ,  de  la  roiielle  de  Veau  ,  un  peu  de- 
graille,  de  Jambon  cuir,  quelque  chair 
de  Volaille ,  avec  du  perfil ,  de  la  cibou¬ 
le,  des  truffes  &  des  champignons,  du 
pain  trempé  dans  du  bouillon  ou  du  lait, 
Sc  un  peu  de  crème  de  lait.  Votre  f  rce 
étant  faite,  étendez-la  fur  vos  Filets > 
Vivant  la  quantité  que  vous  en  aurez  ,  &C 
*auiez-les  bien  fermes.  Après  il  faut 
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avoir  une  cafl'erole  qui  ne  Toit  pas  trop-' 
grande.  Rangez  des  bardes  de  lard  au 
fond,  de  quelques  tranches  de  Veau 
bien  battues-,  mettez-y  enfuite  vos  Fi¬ 
lets  farcis  ,  bien  alî’ai Tonnez  ,  avec  toutes 
fortes  de  fines  herbes ,  de  quelques  tran¬ 
ches  de  ciboule  de  citron.  Couvrez  les 
par-defius  ,  de  même  que  défions ,  de  les 
mettez  à  la braife  ,  feu  defius  de  défions*, 
mais  qui  ne  foit  pas  trop  ardent ,  afin 
qu’ils  cuifent  doucement.  Etant  cuits  , 
il  les  faut  tirer  ,  lai  fier  bien  égouter  la 
graifie,  de  les  fervir  chaudement,  avec 
un  bon  coulis,  comme  on  juge  à  propos*  . 
On  y  fait  aufiï  un  petit  ragoût  de  truffes, 
û  l’on  veut.  Si  vous  avez  à  faire  quel- 
qu’autre  Entrée  de  Volaille  farcie  ,  vous 
pouvez  y  employer  la  même  farce,  de  les 
mettre  à  la  braife  avec  vos  Filets  ;  de  pour 
les  diftinguer,  quand  tout  fera  cuit ,  vous 
y.  ferez  des-  ragoûts  ou  coulis  difierens  ; 
vous  égouierez  bien  la  graifie  ,  de  lervi-» 
rez  chaque  chofe  à  part  ,  le  tout  chaude** 
ment ,  pour  Hors-d’oeuvres. 

Autre  maniéré  de-  Filets  mignon; * 

Prenez  des  Filets  de  Bœuf,  de  Veau- 
©u  de  Mouton  bien  mortifié  -,  piquez-les 
ds  me*m  lard  ;  étant  piquez,  prenez  une 
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CafTerole ,  garnidez-la  de  bardes  de  lard, 
Sc  de  tranches  de  Veau  ,  Sc  allai  Tonnez  de 
Tel ,  de  poivre ,  fines  herbes,  fines  épices, 
tranches  d’oignons ,  tranches  de  citron 
verd,  carottes  6c  panais  -,  Sc  vous  arrangez 
vos  Filets  dans  la  cafTerole  ,  le  lard  en- 
dedus*,  &  couvrez  la  cadtfrole  ,  &c  mettez 
feu  deffus  &  defibus  5  il  ne  faut  rien  met¬ 
tre  au-ded'us  du  lard ,  afin  qu’il  prenne 
une  belle  couleur  :  Etant  cuits,  vous  les 
retirez  de  dedans  vôtre  cafTerole  ,  Sc  les 
mettez  égouter ,  Sc  mettez  au  fond  d’un 
plat  un  ragoût  de  chicorée,  ou  de  pafi- 
lepierre  ,  ou  de  concombres  :  arrangez 
vos  Filets  dédits,  &  fervez-les  chaude¬ 
ment.  L’on  fert  ces  Filets  à  la  broche, 
étant  piquez  ,  avec  les  mêmes  ragoûts. 

Filets  de  Poularde  h  la  Crème . 

Il  faut  prendre  des  Filets  de  Poulardes 
rôties,  &  les  couper  par  morceaux.  Pre¬ 
nez  une  caderole ,  avec  un  peu  de  lard  6c 
du  perfil  }  6c  l’ayant  pallé  avec  un  peu 
de  farine  ,  quelques  champignons  Sc  tran¬ 
ches  de  truffes  ,  un  bouquet  de  fines  her¬ 
bes  ,  un  peu  de  bouillon  clair  ,  6c  les  af- 
faifonnez  bien.  Etant  cuits,  mettez -y 
vos  Filets  3  Sc  un  peu  auparavant  que  de 
fervir,  verfez-y  un  peu  de  crème  de  lait, 

Sc 
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8c  les  tenez  chaudement.  Pour  les  lier  „ 
vous  délayez  un  ou  deux  jaunes  d’œufs 
avec  de  la  crème  \  8c  l’ayant  paflë  propre¬ 
ment,  vous  fer  virez  tout  d’un  temps ,  aulîi 
pour  Entrée  8c  Hors-d’œuvres. 

On  fert  encore  des  Filets  de  Poularde 
au  blanc,  aux  huîtres  &  aux  concom¬ 
bres  :  des  Filets  de  Mouton  aux  truffes  ; 
d’autres  en  tranches  au  Jambon  -,  &  ainli 
de  plufïeurs  autres  qu’on  verra  par  la 
Table. 

Pour  les  Filets  de  Poifïon  qu’on  peut 
fervir  en  Salade  de  Carême ,  voyez  ci- 
devant,  page  85.  Ils  fe  fervent  atiffi  avec 
une  faulle  blanche,  8c  avec  des  coulis  pour 
Entrée. 


F  O  Y  E  s. 

Entremets  de  Foyes  gras  a  la  Crépine,  [ 

IL  faut  avoir  des  Foyes  gras  \  prendre 
les  plus  maigres,  8c  les  hacher  avec  du 
lard  blanchi,  un  peu  de  graillé  &  de 
moelle  ,  des  truffes  &  des  champignons, 
quelques  ris- de-veau,  un  peu  de  perfil  8c 
de  ciboule,  &  du  Jambon  cuit;  le  tout  bien 
haché  8c  lié  d’un  jaune  d’œuf  Coupez  de 
la  crépine  par  morceaux,  félon  la  grof- 
feur  de  vos  Foyes ,  pour  les  pouvoir  bien 
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rouler  ded.ns  :  mettez  de  la  farce  fur  cet¬ 
te  crépine  coupée,  &  enfuite  un  Foye 
gras  dédits  ,  &  puis  encore  de  la  farce 
par-dedus,  &c  faites  que  le  tout  foit  bien 
renfermé  dans  la  crépine.  Vous  mettrez 
ces  Foyes  ainfî  accommodez  fur  une  feuil¬ 
le  de  papier ,  pour  les  faire  griller  avec  un 
peu  de  lard  fondu  ;  ou  bien  dans  une  tour¬ 
tière,  &  les  mettez  au  four  Erant  cuits  , 
tirez-les.  égoutezbien  la  graille,  &  les 
dreflëz  dans  un  plat ,  avec  un  peu  de  jus 
chaud  delfus,  allaifonné  d’un  peu  de  poi¬ 
vre  &  de  fel  -,  &  ayant  preflële  jus  d’une 
orange  >  lervcz  chaudement. 


A  utr:  manier  s  de  Foyes  gras  a  la  Crépine. 

Vos  Foyes  étant  blanchis,  pafiez  les 
dans  une  CafTerole,  avec  un  peu  de  lard 
fondu ,  quelques  monderons  &  champi¬ 
gnons,  Sz  mouillez- les  d’une  eflence  de 
Jambon  *,  laiflëz-les  mitonner  à  petit  feu  *, 
mettez -y  vos  Foyes  faire  deux  ou  trois 
tours-,  prenez  garde  qu’ils  ne  cuifentj 
voyez  que  ce  ragoût  foit  d’un  bon  goût, 
&  le  lai  liez  refroidir  :  Prenez  de  la  Cré¬ 
pine,  coupez-lade  la  largeur  de  la  main  j 
étendez  de  la  farce  à  la  Crépine  par-def- 
fus.  Vous  trouverez  la  maniéré  de  fiire 
de  la  farce  à  l’article  des  Croquets,, 
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lettre  C.  Mettez  un  de  vos  Foyes  au  mi¬ 
lieu  ,  avec  un  peu  de  ragoût  ,  3c  couvrez-* 
le  de  la  même  farce  :  enfuite  couvrez- 
le  de  vôtre  Crépine  }  renverlez-les ,  tk  ar¬ 
rangez- les  dans  une  courtière  :  frotez-les 
d’un  oeuf  battu  :  panez-les  d’une  mie  de 
pain  bien  fine  :  mettez- les  au  four  ;  qu’ils 
foient  d’une  belle  couleur,  3c  les  fervez 
chaudement  pour  Entremets. 

Foyes  de  V eau  en  Crépine. 

Prenez  un  bon  Foye  de  Veau  le  plus 
blanc  que  vous  pourrez  trouver  :  ô:ez-cn 
les  peaux  de  deflous  ;  faites-îe  bien  ha¬ 
cher:  ayez  un  petit  ragoût  de  champi¬ 
gnons  ôede  truffes  ,  que  vous  faites  ha¬ 
cher  avec  le  Foye  de  Veau,  avec  un  peu 
de  per  Cl.  Faites  cuire  deux  oignons  fous 
la  braife  j  ét  nt  cuits  ,  épluchez-les  ;  pi¬ 
lez  enfuite  une  douzaine  de  grains  de  co¬ 
riandre  ,  avec  trois  ou  quatre  clous  de  gi¬ 
rofle  ,  3c  y  mettez  les  oignons  -,  étant  pi¬ 
lez  ,  vous  les  retirez  3c  les  mêlez  avec 
le  Foye  de  Veau.  Prenez  huit  jaunes 
d  veufs  frais  dans  une  cafferole ,  delayez- 
les  avec  un  demi  feptier  de  lait ,  3c  cho- 
pine  de  crème  faites-le  cuire  fur  le  four¬ 
neau  ,  comme  une  crème  ,  3c  prenez 
garde  qu’il  ne  tourne  :  prenez  une  livre 
de  panne,  coupez-la  le  plus  menu  que 
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vous  pourrez,  faites-la  fondre  dans  un c 
caiïerole  à  demi ,  &  vuidez  U  dans  vôtre 
crème,  &  mettez  y  vôtre  foye  de  Veau 
qui  eft  haché,  &  délayez  bien  le  tout 
enfemble  ,  affaifonné  de  fel ,  de  poivre  3c 
fines  herbes  ;  que  le  tout  foit  d’un  bon 
goût.  Prenez  une  cafl'erole ,  &c  étendez 
une  Crépine  dedans,  quelle  déborde  de 
quatre  doigts  autour:  Vôtre  farce  étant 
froide ,  vous  en  formez  la  figure  d’un  Foye 
de  Veau  dans  vôtre  cafferole  où  eft  vôtre 
Crépine,  &c  le  pliez  de  la  même  Crépi- 
ne,  &  la  renverfez  dans  une  tourtière  ou 
plat  d’argent ,  &  le  frotez  d’un  oeuf  bat¬ 
tu  ,  &  le  panez  d’une  mie  de  pain  bien 
fine  ,  5c  le  faites  cuire  au  four  ;  qu’il  fait 
d’une  belle  couleur,  Sc  le  fervez  chaude¬ 
ment  pour  Entrée. 

Foye  s  de  V eau  à  la  bmiJ  e. 

Piquez  vôtre  Foye  de  Veau  de  gros 
lard  bien  afiaifonné  ;  prenez  une  petite 
marmite  de  la  grandeur  de  vôtre  Foye  j 
garni  (Fez-la  de  bardes  de  lard  5c  de  tran¬ 
ches  de  Bœuf  bien  minces,  affaifonnez  le 
de  fel ,  de  poivre  de  fines  épices ,  5c  fi¬ 
nes  herbes,  tranches  d’oignons,  carot¬ 
tes  &  panais  ,  per  fil  haché  ,  5c  ciboule  en¬ 
tière  :  mettez  vôtre  Foye  dans  vôtre 
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marmite  &  alfaifonnez  ,  8c  couvrez-le  de 
Ja  maniéré  qu’il  eff  deffous.  Couvrez 
vôtre  marmite ,  8c  faites-le  cuire  feu  def- 
fus  8c  défions.  Faites  un  ragoût  avec  des 
ris-de-veau,  des  crêtes,  champignons» 
truffes  ,  eus  d’artichaux ,  pointes  d’afper- 
ges ,  feion  la  faifon  ,  que  vous  paflez  dans 
une  cafferole  avec  un  peu  de  lard  fondu  , 
8c  le  mouillez  de  jus ,  8c  le  mettez  mi¬ 
tonner  à. petit  feu  ;  étant  cuit ,  vous  le  dé¬ 
gradiez  bien  ,  8c  le  liez  d’un  bon  coulis 
de  Veau  8c  cfe  Jambon  :  vôtre  Foye  de 
Veau  étant  cuit,  vous  le  tirez  de  vôtre 
marmite ,  8c  le  dreffez  dans  un  plat  5  vous 
voyez  que  vôtre  ragoût  foit  d’un  bon  goût  5 
vous  le  jettez  par-delTus,  &C  le  fervez 
chaudement.  L’on  fert  une  autre  fois  ce 
Foye  de  Veau  à  la  braife  ,  avec  une  faillie 
hachée,  ou  un  ragoût  de  chicorée,  ou 
de  concombres. 

Foye  s  de  Vean  an  Jambon- 

Prenez  du  Jambon,  que  vous  coupez 
proprement  par  petites  tranches ,  8c  le 
mettez  au  fond  d’une  cafferole,  8c  le 
couvrez,  8c  le  faites  fuer -,  8c  lorfqu’il 
commence  à  s’attacher ,  mouillez  -  le  de 
jus  ,  8c  faites-le  cuire  un  peu  ,  8c  liez  -  le 
de  coulis  de  Perdrix ,  ou  coulis  à  i’ordb 
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mire:  vôtre  Foye  de  Veau  étant  cuit  à 
la.braife,  comme  il  eft  marqué  ci-devant, 
vous  le  drelfez  dans  un  plat  ,  8c  le  gar- 
nilfez  de  vos  tranches  de  Jambon.  Voyez 
que  vôtre  Saingaraz  (oit  d’un  bon  goût  , 
8c  lui  donnez  une  pointe  de  vinaigre  ,  &C 
le  jettez  par-deflfus  vôtre  Foye,  8c  le  fer- 
vez  chaudement. 

Foye  de  Veau  k  la  broche . 

Prenez  un  Foye.  de  Veau  ou  deux,  far- 
tes-Ie  piquer  de  menu  lard  :  mettez-leà 
la  broche  ,  8c  faites-le  cuire  à  petit  feu, 
étant  cuit,  tirez-le  ,  8c  mettez-le  dans  un 
plat,  8c  feryez-le  avec  une  poivrade  par- 
deübus  ,  ou  bien  un  jus. 

Entremets  de  Foyes  gras  &  Champignons . 

Après  avoir  levé  proprement  l’amer  de 
vos  Foyes ,  prenez  une  tourtiere,  8c  met¬ 
tez  quelques  bardes  dedôus  ,  8c  les  Foyes 
dedans  :  alfaifonnez-les  ,  8c  les  couvrez 
d’autres  bardes  de  lard  par-defl’us  •,  8c  les 
ayant  bien  couverts ,  mettez-les  cuire  au 
four  ,  prenant  garde  qu’ils  ne  fechent 
trop.  Prenez  des  champignons  bien  éplu¬ 
chez  8c  bien  lavez  :  mettez-les  dans  un 
plat  avec  un  peu  de  lard ,  8c  un  filet  de 
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verjus  j  les  ayant  auparavant  defiechez 
de  leur  humidité  ,  en  les  mettant  fur  le 
feu.  Pallez  à  part  quelques  tranches  de 
Jambon  ,  avec  un  peu  de  lard  &  de  fa¬ 
rine ,  &  un  bouquet  de  fines  herbes. 
Etant  palTé  ,  mettez-y  du  bon  jus  de  Veau 
qui  ne  Toit  pas  falé ,  &  faites-le  cuire 
avec  les  champignons  &  les  Foyes  bien 
égoutez  ,  le  tout  dans  la  même  fa u fie.  Sur 
la  fin  .  Mez-la  de  q  lelque  liaifon  ,  s'il  efi 
befoin  ->  &  l’ayant  dégraifi'ée,  mettez-y 
un  filet  de  vinaigre,  &  fervez  chaude¬ 
ment.  On  garnit  le  plat  de  tout  ce  qu’on 
veut ,  pourvu  que  ce  loit  nés  pièces 
d’Entremets. 

. Autres  Foyes  gras ,  four  Entremets* 

Il  faut  prendre  des  Foyes  gras ,  qui 
foicnt  bien  propres ,  &  avoir  une  tour¬ 
tière.  A  chaque  Foye ,  faites-y  une  pe¬ 
tite  barde  de  lard,  &  les  rangez  feparé- 
ment  dans  la  tourtiere  ,  &  les  Foyes  def- 
fus  bien  afiaifonnez.  Vous  les  recouvri¬ 
rez  d’une  autre  barde  de  lard  ,  &  panerez 
proprement  ,  pour  les  mettre  au  four  & 
les  faire  bien  cuire  '  qu’ils  foient  d’une 
belle  couleur.  Quand  ils  feront  cuits  & 
bien  colorez  ,  tirez  les  du  four ,  &  les 
rangez  proprement  dans  iuq  plat  ,  les 
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ayant  bien  égoutez.  On  y  peut  mettre  un 
peu  de  quelque,  bon  jus ,  &  y  prefler  le 
jus  d’une  orange  -,  &  enfuite  fervir  fur  le 
champ ,  tout  chaud. 

Foyes  gras  au  Jambon. 

Prenez  du  Jambon,  que  vous  coupe¬ 
rez  bien  mince  ,  8c  le  paflez  au  roux  ,  8c 
vos  Foyes  ,  avec  une  ciboulette  8c  un  peu 
de  perfil  bien  menu.  Vous  les  ferez  cuire 
à  petit  feu,  bien  afifaifonnez ,  avec  un 
morceau  de  citron  -,  &  les  fervirez  au  jus 
de  bon  goût,  pour  Hors-dœuvres ,  8c  En¬ 
tremets. 

Foyes  gras  a  la  braife. 

Vous  les  poudrez  de  fel  menu  ,  poivre  , 
&  fines  herbes  -,  8c  les  ayant  envelopez 
d’une  barde  de  lard,  8c  mis  dans  une 
feiiille  de  papier  ,  que  vous  mouillez  un 
peu  par  -  dediis  ,  de  peur  qu’ils  ne  brû¬ 
lent,  vous  les  ficelez ,  8c  les  mettez  entre 
deux  brades  cuire  doucement.  Servez 
avec  le  jus. 

Autres  Entremets  de  Foyes  gras. 

! 

Prenez  les  Foyes,  8c  ayant  levé  l’amer 
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proprement,  faites-les  un  peu  blanchir  : 
tirez  les  enfuite  dans  de  l’eau  fraîche  ,  ôc 
les  mettez  après,  avec  la  même  eau  ,  dans 
un  plat,  bien  affaifonnez.  Hachez-y  un 
peu  de  champignons  ,  de  truffes  ,  du  per- 
fil  &  de  la  ciboule,  &  mettez  cuire  le  tout 
enfemble.  Pour  ce  qui  eft  des  Foyes  ,  en- 
\eloppez-les  dans  de  bonnes  bardes ,  com» 
me  ci-deffus ,  &  mettez-les  au  four  ,  qu’ils 
prennent  belle  couleur  ;  &  en  cas  qu’ils 
u’en  ayent  pas  affez  ,  donnez-leur-en  avec 
la  pèle  rouge.  Quand  il  faudra  fervir  ,  é- 
goutez  bien  la  g  rai  (Te  :  rangez  vos  Foyes 
dans  un  plat ,  &  mettez-y  un  peu  de  jus 
par-deffus,  avec  le  jus  d’une  ou  deux  oran¬ 
ges. 


Fricandeaux. 

Les  Fricandeaux  fervent,  non  feulement 
pour  garnir  des  Entrées  fort  riches,  mais 
aufli  pour  en  faire  des  plats  particuliers. 
Quand  c’eft  pour  garnir ,  on  ne  fait  que  les 
piquer  *,  mais  quelquefois  auffi  on  les  far¬ 
cit  ,  comme  quand  on  en  fait  un  plat  ;  ce 
qui  fe  pratique  de  cette  maniéré. 

Fricandeaux  farcis. 

Il  faut  avoir  de  la  cuilïe  de  Veau,  la 
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couper  par  tranches  un  peu  minces,  &C 
les  battre  bien  avec  le  manche  d’un  cou¬ 
teau  •,  puis  les  piquer  de  moyen  lard  , 
après  les  étendre  fur  la  table  ,  le  lard  en 
deffous  :  vous  les  couvrirez  à  i’épaiflèur 
d’un  écu  ,  d’une  farce  faite  avec  un  mor¬ 
ceau  de  Veau,  moelle  de  Bœuf,  un  peu 
de  lard  &  œufs,  affaifonné  de  fel ,  poi¬ 
vre  &  fines  herbes:  étant  farcis,  vous 
paierez  la  main  fur  le  bord,  l’ayant 
trempée  dans  de  l’œuf  j  afin  que  le  Fri¬ 
candeau  que  vous  mettrez  purdefius  s’y 
attache  bien,  &  qu’il  foit  comme  une 
même  chofe.  Le  lard  doit  paroîtie  de 
tous  cotez.  Rangez  ces  Fricandeaux  dans 
une  cafferole ,  avec  un  peu  de  lard  au 
fond,  &  les  mettez  fur  delà  braifc  ,  bien 
couverts-,  mais  peu  de  feu  de  dus ,  &  qu’il 
ne  foit  pas  trop  ardent,  il  leur  faut  faire 
prendre  couleur  des  deux  cotez  ,  enfuite 
les  tirer  ,  &  égouter  un  peu  de  la  graille  , 
les  remettre  apiès  dans  la  cafferole, 
avec  un  jus  de  Bœuf,  lai  fiez  les-y  un  peu 
mitonner,  &  liez  la  faufieavec  un  coulis. 
Vous  pouvez  fi  vous  vuolez  ne  les  point 
farcir  ,  les  piquer  feulement  de  bon  lard, 
&  les  f* tire  cuire  de  même-,  iis  vous  fer- 
viront  pour  garnir  :  mais  fi  vous  voulez 
qu’ils  vous  fervent  de  plat  ,  il  y  faut  met¬ 
tre  quelques  truffes  ,  des  champignons 
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&  ris- de- ve.ui ,  quelque  bon- coulis  de 
pain  -,  de  dégraifler  bien  le  tour.  Avant 
que  de  fervir  ,  jettez-y  un  filée  de  verjus, 
rangez-les  dans  un  plat ,  vôtre  ragoût  par- 
deflus ,  &c  fervez  chaudement.  Plufieurs 
appellent  cette  forte  de  fricandeaux  ,  du 
lrcaii  d  l'efcaloÿe. 

Voyez  ci-ap.ès ,  des  Fricandeaux  pour 
faire  une  Grenade. 

Entres  F  rie  an  de  aux  farcis . 

Prenez  une  noix  de  Veau  bien  morti¬ 
fiée,  &  coupez  vos  Fricandeaux  comme 
à  l'ordinaire  •>  mais  qu’ils  foient  épais  d’un 
bon  pouce  &c  davantage.  Par  un  bout  du 
Fricandeau  ,  fendcz-le  avec  un  couteau 
julqu’à  l’autre  bout  5  prenez  garde  de  ne 
le  point  ouvrir  que  par  un  bout:  vous  avez 
une  farce  de  blanc  de  Volaille,  d’un  peu 
de  champignons ,  un  peu  de  Jambon  cuit, 
un  peu  de  lard  ,  un  peu  de  graille  ,  &  af- 
faifonné  de  fel ,  de  poivre  &  fines  épices , 
deux  ou  trois  jaunes  d'œufs  cruds  ,  un  peu 
de  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crè¬ 
me  •,  le  tout  haché  bien  enfemble  ,  &c  pilé 
dans  le  mortier ,  vous  prenez  de  cette 
farce  ,  &  en  farci  (lez  par  l’ouverture  que 
venus  avez  faite  à  votre  Fricandeau  ,  &c 
le  fermez  avec  une  petite  brochette ,  & 
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le  faites  piquet  de  menu  lard  deflus  8c 
deflous  -,  enfuite  vous  le  mettez  dans  une 
cafferole ,  avec  du  bouillon  clair,  une 
couple  de  ciboules  entières,  Sc  les  mettez 
mitonner  à  petit  feu  pendant  une  heure 
ou  deux  :  étant  prêts  à  fervir  ,  vous  les 
poulfez  fur  un  fourneau,  8c  les  finiflêz 
comme  un  jus  de  Veau  •,  8c  ayant  pris  une 
belle  couleur 3  vous  les  tirez  dans  un  plat, 
8c  en  ôtez  la  brochette  qui  les  ferme  ,  8c 
ôtez  toute  la  graifle  de  vôtre  caflèrole  ,  8c 
mouillez  ce  qui  effc  attaché  de  bouillon  8c 
de  jus  de  Veau  payant  détaché  ce  qui  tient 
au  fond  de  vôtre  caflerole  fur  le  fourneau, 
voyez  que  cela  foit  d’un  bon  goût,  8c  aye 
de  la  pointe  •,  paffez-les  au  travers  d  un 
tamis ,  8c  jettez-les  fur  vos  Fricandeaux, 
êc  fervez-les  chaudement. 

L’on  fert  ces  Fricandeaux  farcis  avec 
des  ragoûts  de  toutes  fortes  de  légumes 
par  -  deflous. 

Fricandeau x  a  la  broche. 

Vos  Fricandeaux  étant  farcis  comme 
ci-devant ,  vous  les  paflez  au  travers  d’u¬ 
ne  brochette  ,  8c  les  ficelez  à  la  broche  i 
vous  les  faites  cuire  à  propos,  8c  qu’ils 
ayent  une  belle  couleur’,  étant  cuits, 
vous  les  tirez  8c  les  mettez  dans  un  plat , 
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8c  mettez  défions  une  edence  de  Jambon, 
ou  bien  un  jus  de  Veau,  &  les  fervez 
chaudement.  L’on  en  fert  à  la  broche  fans 
farcir  de  même. 

Fricandeaux  de  Dindon. 

Vous  prenez  un  Dindon  gras  8c  bien 
blanc  3  vous  le  vuidez ,  8c  en  ôtez  la 
peau  5  vous  levez  les  deux  cuiiîes  8c  les 
deux  ailes,  que  vous  parez  proprement,  8C 
.que  vous  faites  piquer  de  menu  lard,  8C 
vous  les  mettez  dans  une  caflerole,  le  lard 
en-delTous,  avec  deux  cuillerées  de  boiiil- 
îon  clair,  8c  couvrez  vôtre  caderole  ,  &C 
la  mettez  mitonner  à  petit  feu  pendant 
une  couple  d’heures  5  lorfque  vous  êtes 
prêt  à  fervir ,  vous  pondez  vos  Frican¬ 
deaux  de  Dindon  fur  un  fourneau  allu¬ 
mé  ,  afin  que  le  bouillon  qui  relie  s’atta¬ 
che  comme  un  jus  de  Veau-,  cependant 
vous  remuerez  de  temps  en  temps  vôtre 
caderole,  de  peur  que  vos  Fricandeaux 
ne  s’attachent  ;  &  vous  prendrez  garde 
avec  la  pointe  d’un  couteau  de  les  lever  , 
8c  de  voir  qu’iis  ayent  une  belle  couleur 
bien  dorée  ;  8c  lorfqu’ils  ont  une  belle 
couleur  ,  vous  les  tirez  dans  un  plat  3  8c 
les  dredez  proprement,  8c  égoutez  la 
graidc  qu’il  peut  y  avoir  dans  vôtre  calTe- 
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rôle  ,  5c  mouillez  ce  qui  refte  d’un  peu 
de  jus  ,  &  y  mettre  un  peu  de  poivre 
concalfé  ,  5c  détachez  bien  le  fond  de 
vôtre  caderole  ;  6c  voyez  de  luy  donner 
de  la  pointe  ,  5c  le  dégradiez  bien  ,  5c  que 
cela  foit  d’une  belle  couleur  }  5c  le  jettez 
fur  vos  Fricandeaux  de  Dindon,  après 
avoir  été  paflc  dans  un  tamis,  5c  le  fer- 
vez  chaudement.  L’on  fait  des  Frican¬ 
deaux  de  Veau  de  la  même  maniéré,  5c 
des  Côtelettes  de  Veau  en  Fricandeaux, 
5c  des  Fricandeaux  de  Mouton  ^  8c  des 
Poulets  en  Fricandeaux  ,  Poulardes  5c 
Pigeons  :  l’on  laide  les  Pigeons  entiers, 
fendus  par  le  dos  ^  5c  les  Poulardes  5c 
Poulets  coupez  par  moitié. 

Fricandeaux  à  l’Oreille. 

Vos  Fiicandeaux  étant  cuits,  comme 
ci-dediis  ,  au  lieu  de  les  fervir  au  jus, 
vous  les  fcrvez  avec  un  ragoût  d’Ozeilie 

O  r 

ded'ous.  Voici  la  maniéré  comme  on  lait 
le  ragoût  d’Ozeilie  •,  vous  prenez  de 
l’Ozeiile  bien  épluchée  ,  la  valeur  de 
deux  ou  trois  poignées  j  vous  avez  une 
caderole  d’eau  bouillante  fur  le  fourneau*, 
vôtre  Ozeille  étant  bien  lavée  >  vous  la 
mettez  dans  cette  eau  bouillante  Dire 
un  bouillon  \  enfuite  la  retirez  ,  5c  la 
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mettez  ég;  juter  po,u  refroidir  ,  8c  la  pref- 
fez  entre  vos  mains  comme  des  épinars  , 
8c  enfui  te  la  mettez  dans  une  carte  rôle  » 
avec  un  peu  de  jus  de  Veau  ,  &  une 
couple  de  cuillerées  d’ertènee  de  Jambon, 
8c  la  faites  mitonner  à  peut  feu  -,  8c  lors¬ 
que  l’on  ert:  prêt  à  fervir,  vous  la  liez 
d’un  bon  coulis  de  Perdrix  ,  ou  bien  d’un 
coulis  de  Veau  &  de  Jambon  ,  &  vous 
voyez  qu’elle  foit  d’un  bon  goût  ,  8c  la 
drellêz  au  fond  de  vôtre  plat ,  6c  mettez 
vos  Fricandeaux  bien  blonds  par-defïus, 
8c  lesfervez  chaudement. 

L’on  fert  ces  Fricandeaux  avec  un  ra¬ 
goût  de  cardons  d’Efpagne  de  (Tous  ,  ou 
avec  ragoût  de  celeri,  ou  avec  un  ragoût 
de  ch  i corée  ,  ou  un  ragoût  de  concom¬ 
bres  ,  ou  un  ragoût  de  petits  oignons }  ou 
bien  une  autre  fois  avec  un  ragoût  de  co¬ 
tons  de  pourpier  ,  dont  voici  la  maniéré 
comme  on  le  fair.  Vous  épluchez  bien 
vos  cotons  de  pourpier  de  la  longueur 
d'un  doigt ,  8c  les  faites  blanchir  dans  de 
l’eau  ou  bouillon  ,  qu’ils  foient  moitié 
cuits  ,  Hz  les  retirer,  les  mettre  dans  une 
caflTerole  ,  8c  les  mouillez,  moitié  jus  de 
Veau,  &  moitié  ertènee  de  Jambon,  &  les 
mettez  mitonner  à  petit  feu,  pour  qu’ils 
achèvent  de  cuire  ;  &  lorfque  vous  êtes 
prêt  à  fervir,  yous  les  liez  d’un  bon  cou» 
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lis,  qu’il  foin  d’un  bon  goût  :  vous  les 
drelîez  au  fond  de  vôtre  plat ,  &  mettez 
vos  Fricandeaux  par  deffus  ,  &  les  fervez 
chaudement.  La  maniéré  des  autres  ra¬ 
goûts  de  légumes  eft  marquée  ci-devant. 

Fricandeaux  a  la  Pajfe-picrre. 

Vous  prenez  delà  Palîe-pierre  ,  la  fai¬ 
tes  blanchir  tant  foit  peu-,  étant  blan¬ 
chie,  vous  la  preiïêz  ,  &  luy  donnez  deux 
ou  trois  coups  decoûteau,&  la  mettez 
dans  une  calîerole ,  avec  un  peu  de  jus  de 
Veau  <Sc  d’ellence  de  Jambon  ,  &  la  met¬ 
tez  mitonner  à  petit  feu  ;  étant  prêt  d 
fervir  ,  vous  la  liez  d’un  coulis,  Sc  la 
drefTez  au  fond  de  vôtre  plat ,  &  mettez 
vos  Fricandeaux  par-delTus,  Sc  les  fervez 
chaudement. 

Fricandeaux  de  Saumon  en  gras. 

Coupez  trois  ou  quatre  tranches  de 
Saumon  ,  de  1  epailFeur  d’un  doigt ,  &c  en 
ôtez  la  peau  ,&  les  piquez  bien  de  me¬ 
nu  lard-,  étant  piquez,  farinez  les  tant 
foit  peu  de  farine  ;  mettez  du  lard  fondu 
dans  une  calï’erole  ,  &  la  mettez  fur  un 
fourneau  -,  le  lard  étant  chaud  ,  mettez- y 
les  tranches  de  Saumon  en  Fricandeaux  , 

le 
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le  lard  en-deffons ,  &  leur  faites  prendre 
une  belle  couleur  ,  6c  les  retirez.  Hachez 
une  truffe  verte  ou  montrerons  :  étant  ha¬ 
chez  ,  mettez- les  dans  un  plat  avec  de 
l’eflènce  de  Jambon ,  y  arrangez  les  Fri¬ 
candeaux  de  Saumon,  le  lard  en  delfus, 
6c  les  couvrez  d’un  autre  plat ,  6c  les  lai  (Te  z 
mitonner  à  petit  feu  i  étant  bien  miton¬ 
nez  ,  tirez -les  fur  une  affiette  ,  6c  ajoûtez- 
y  encore  un  peu  d’effence  de  Jambon. 
Voyez  qu’elle  foit  d'un  bon  goût ,  6c  la 
vuidez  dans  un  autre  plat ,  6c  dreffez  les 
Fricandeaux  de  Saumon  de(Tus ,  6c  les  fer¬ 
iez  chaudement. 


G. 


Galantine. 

ON  a  expliqué  dans  l’article  des  Co¬ 
chons  de  lait ,  ce  que  c’eft  qu’un 
Entremets  de  Galantine. 

Galantine  de  Poularde  ou  de  Chapon- 

Prenez  deux  Poulardes,  fendez-les  def- 
fus  le  dos  ,  defolfez'les  :  de  la  chair 
faites- en  une  farce  avec  un  peu  de  lard  , 
une  cetine  de  Veau,  un  peu  de  champi¬ 
gnons,  quelques  truffes ,  un  peu  demie 

G  g 
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de  pain  trempée  dans  de  la  crème,  avec 
trois  on  quatre  jaunes  d’œufs  cruds  ,  af- 
.  faifonné  de  fines  herbes ,  fines  épices  , 
un  peu  de  perfil  &  ciboule,  poivre,  fel  , 
le  tour  haché  cnfcmble  ,  &  pilé  dans  le 
mortier  ;  enfuite  vous  étendez  vôtre 
farce  fur  vos  peaux  de  Poularde ,  qui  ne 
foient  point  trop  décharnées  -,  c’eft-à-dire, 

I  qu’il  y  tienne  de  la  chair ,  après  la  peau  ;• 

vôtre  farce  étant  étendue  ,  vous  avez 
des  lardons  de  lard  bien  blancs  &  bien 
aflaifonnez  \  vous  faites  un  rang  de  lar¬ 
dons ,  &  un  autre  de  Jambon  crud  de  la 
g  rôdeur  de  celuy  de  lard  \  enfuite  un 
autre  rang  de  lardons  •,  après  cela  un 
rang  de  piftaches  bien  vertes  ,  puis  un 
rang  de  lardons  ,  &  vous  continuez  de 
remplir  de  la  même  maniéré  ,  comme 
il  eh  commencé  ,  jufqu’à  la  fin  j  enfuite 
vous  la  preffez  par  un  bout  ,  &  la  rou¬ 
lez  j  étant  roulée  ,  vous  la  pliez  dans  un 
linge,  &  la  ficelez  ;  vous  prenez  une 
marmite  de  la  grandeur  de  vos  deux 
Poulardes,  vous  la  garni  fiez  de  bardes  de 
lard  ,  &  de  tranches  de  Bœuf  battu,  &C 
aflaifonné  de  fines  herbes,  fines  épices, 
fel ,  poivre  ,  oignons  ,  carottes  ,  panais  » 
&c  mettez  vos  deux  Poulardes  en  Galan¬ 
tine  d,.ns  vôtre  marmite  ,  &  les  afiaifon- 
nez  &  couvrez  de  la  même  maniéré  que 
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defio  js,  5c  la  mettez  cuire  à  petit  feu, 
feu  deflus  &  deflous  ;  étant  cuites,  vous 
les  tirez  5c  les  mettez  cgouter  ,  5c  les 
qéficelez  ,  5c  les  ôtez  de  dedans  le  linge, 
5c  les  coupez  par  tranches  épaifîes  d’un 
pouce  ,  5c  en  garnirez  le  fond  du  plat 
que  vous  voulez  fervir  ,  &  y  jetrez  par- 
deffiis  un  ragoût  de  truffes  vertes  ;  il  faut 
prendre  garde  que  les  truffes  ne  foient 
que  dans  les  intervalles  ,  pour  qu’elles  ne 
couvrent  pas  la  Galantine.  On  la  fert  auffi 
feuîement  avec  une  efftnce  de  Jambon 
clair  par-deffûs,  5c  la  fervez  chaudement. 

Calamine  d'uns  têts  de  Veau. 

La  tête  de  Veau  étant  bien  échaudée, 
vous  en  prenez  la  peau  ,  5c  vous  y  étendez 
une  farce  de  Poularde  ,  5c  la  garni fl'ez  de 
lardons  de  lard  5c  de  Jambon  ,  5c  des 
piftaches  de  la  même  maniéré  que  les 
Poulardes  en  Galantine  marquées  ci- 
devant  :  étant  garnie  ,  vous  la  roulez  5c 
la  pliez  dans  un  linge  ,  5c  la  ficelez  bien , 
5c  la  mettez  cuire  à  la  braife  ;  étant  cui¬ 
te  ,  vous  la  coupez  par  tranches  ,  5c  y 
jettez  le  même  ragoût  qu’aux  Poulardes. 
L’on  fait  des  Galantines  d’une  peau  de 
flanchet  de  Bœuf,  ou  bien  d’une  peau 
déclanché  de  Mouton  bien  dégraiflee, ou 

C  g  ij 
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bien  d’un  gigotin  de  Venu  i  vous  vous 
fervez  de  la  même  farce  ,  8c  la  garnirez 
de  même ,  8c  la  roulez  ,  8c  la  pliez  ,  &  la 
faites  cuire  ,  &  la  coupez  par  tranches ,  de 
la  fervez  de  même  que  celle  des  Pou- 
lardesj  ce  n’eft  que  la  peau  qui  fert  de  nap¬ 
pe  de  de  flous  qui  déguife  la  Galantine  : 
On  n’a  qu’à  fe  fervir  de  la  maniéré  qu’il 
eft  marqué  ci-devant. 

/ 

Galere. 

C’eft  une  Entrée  qui  doit  être  fer  vie 
pour  grande.  Il  faut  avoir  une  cafïerole 
fai  ce  en  forme  de  Galère  ;  ou  bien  il  fau¬ 
dra  prendre  une  poiflonniere  ovale,  dins 
laquelle  vous  mettrez  des  bardes  de  lard 
allez  grandes  pour  pouvoir  envelopper 
tout.  Vous  aurez  une  farce  à  Poupeton.  3 
que  vous  étendrez  par  toute  vôtre  cafîe- 
role,  dans  laquelle  vous  mettrez  un  ra¬ 
goût  de  ce  que  vous  jugerez  à  propos  ;  il 
doit  pourtant  être  de  Lapins  cuits  à  la 
braife ,  lardez  de  moyen  lard,  de  petites 
tranches  de  jambon ,  de  foyes  gras ,  des 
ris-de  veau  8c  champignons  ;  que  le  ra¬ 
goût  foir  froid  avant  que  de  le  mettre  dans 
la  farce,  8c  puis  le  couvrir  de  la  même 
farce ,  8c  ’e  meme  cuire  au  four  ,  ou  bien 
feu  ddïas  8c  delïbus  :  il  faut  qu  elle  cuifs 
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deux  heures  :  quand  elle  fera  cuite  ,  vous 
la  renvetferez  lens  defibs  délions ,  5c  ôte- 
terez  les  bardes  de  lard  proprement:,  5c  la 
bien  dégraifler  *,  la  drefler  enfuite  fur  le 
plat  dans  lequel  elle  doit  ctre  fervie,  puis 
vous  l’ouvrirez  par  le  milieu  :  de  fi  elle 
eft  feche  ,  rhume&er  avec  un  bon  coulis 
des  oflemens  de  vos  Lapins  :  il  faut  avoir 
deux  douzaines  d’attelettes  de  ris-de- 
veau  ,  defquelles  vous  en  mettrez  douze 
de  chaque  côté,  que  vous  piquerez  dedans 
en  forme  de  rames  de  Galere. 

G  A  t  e  A  ü  dt  Lièvre. 

Prenez  un  ou  deux  Lièvres  5  dépouillez- 
les  ,  5c  en  ôtez  toutes  les  peaux ,  5c  les 
defoflez*,  mettez  la  chair  fur  une  table  3 
avec  une  livre  &  demie  de  Jambon  crud 
maigre  ,  des  champignons  des  truffes  5 
du  perfil,  de  la  ciboule,  une  rocambole, 
affaifonné  de  fel ,  de  poivre,  fines  her¬ 
bes  ,  5c  fines  épices  ,  deux  ou  trois  jau¬ 
nes  d’oeufs  cr.'ds  ,  le  tout  bien  haché 
enfemble.  Coupez  du  lard- en  dez  ,  de  la 
groiïeur  d’une  petite  Lantille  ï  il  faut 
qu’il  y  en  ait  la  valeur  de  deux  tiers  de 
lard,  comme  de  viande*,  mêlez  bien  le 
tout  enfemble;  garnirez  une  pouperon- 
niere  ou  une  caflerolc  de  bardes  de  lardj 
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&  y  mettez  vôtre  compolition  de  Lièvre 
fléché  :  formez  du  tour  comme  une  bou¬ 
le  ,  &c  la  couvrez  de  bardes  de  lard  ,  Sc 
la  faites  cuire  feu  dedus  &  deffous ,  ou 
bien  au  four  :  étant  cuite ,  û  vous  vou¬ 
lez  le  fetvir  chaud  pour  Entrée  ,  il  faut' 
le  drelfer  dans  un  plat ,  &:  le  fendre  en 
quatre  ,  ôcque  les  morceaux  fe  tiennent  : 
le  garnir  d’un  Saingaraz  de  Jambon, 
jfettez  le  )us  par- dedus,  &  le  fervez  chau¬ 
dement.  L’on  fert  ce  Gâteau  de  Lièvre 
froid  pour  Entremets  étant  cuit,  vous  le 
laiffez  refroidir  dans  fon  jus,  &  le  cou¬ 
pez  par  tranches  fur  une  ferviette  j  vous 
vous  en  fervez  pour  garnir  d’autres  plats 
d’Entremets  ,  comme  Jambon  ,  Hure  Sc 
Daube. 

Galimafre’e. 

Ce  n’eft  pas  une  choie  fort  nouvelle, 
ni  fort  difficile,  que  de  mettre  une  épaule 
de  Mouton  ,  ou  autre  chofe ,  en  Galima- 
frée  :  cependant  ,  comme  cela  peut  fervir 
à  cliver li fier  les  Services ,  dans  les  Ordi¬ 
naires  où  l’on  a  plus  de  viande  de  Bouche¬ 
rie  que  de  Volaille  •,  en  voici  la  maniéré. 

Levez  la  peau  de  l’épaule  de  Mouton, 
qu’elle  tienne  neanmoins  au  manche  : 
hachez  la  chair  menue  ,  palîèz-la  à  la  caf- 
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ferole  ,  avec  laid  fondu  ,  fines  herbes , 
ciboules  entières  que  vous  ôterez,  fel  * 
poivre,  mufcade,  champignons,  citron 
verd  ,  &  du  bouillon  pour  cuire  le  tout 
enfemble  ;  enfuite  vous  le  drefi'erez  fous 
vôtre  peau,  que  vous  pouvez  paner  6c 
colorer  ,  6c  un  bon  jus  en  fervant. 

Autre  Galimafrée. 

Lorfque  vous  avez  de  la  viande  cuite, 
comme  Poulet-d’Inde  ,  Chapon  ,  Poulet , 
Perdrix  ,  6c  toutes  fortes  de  viande  ;  vous 
la  coupez  par  morceaux  ,  6c  la  mettez 
dans  une  cafferole  ,  avec  un  coulis  clair 
de  Veau  6c  de  jambon  ,  6c  un  oignon 
coupé  par  tranches ,  des  câpres  ,  du  poi¬ 
vre  &  du  fel  :  faites  chauffer  le  tout  en¬ 
femble  ,  6c  lorfque  vous  êtes  prêt  à  fer- 
vir  ,  arrangez  vos  morceaux  de  Volailles 
proprement  dans  un  plat  ,  6c  ôtez  vos 
tranches  d'oignons  ,  5c  jettez  par- de  (las, 
ôc  fervez  chaudement. 

G  E  L  F.’  E» 

On  a  vu  dans  l'article  du  Blanc-manger 
une  forte  de  Gelée  :  on  a  vu  auffi  celle  de 
corne  de  Cerf  pour  les  jours  maigres. 
Voici  de  la  Gelée  pour  les  malades,  que 
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ceux  qui  fe  portent  bien  trouveront  enco- 
core  meilleure,  la  fervant  pour  Entremets, 
comme  le  refte. 


Maniéré  de  faire  de  la  Gelée. 


Prenez  un  jarret  de  Veau,  avec  deux 
pieds  ,  dont  vous  en  ôtez  les  os ,  avec  un 
bon  Chapon  qui  ne  Toit  point  gras  ,  que 
vous  vuidez ,  &  le  fendez  fur  le  dos  ,  de 
en  ôtez  l’ame  5,  vous  lavez  la  viande  dans 
plufieurs  eaux ,  <5 c  la  faites  bien  blanchir  ; 
enfui  te  vous  la  mettez  dans  une  mar¬ 
mite  de  la  grandeur  à  proportion  que 
vous  avez  de  viande  ,  de  a  remplirez 
d’eau  ,  Si  la  mettez  au  feu  ,  de  avoir  foin 
de  la  bien  écumer  :  étant  bien  écumée, 
vous  la  retirez  un  peu  du  fe  t,  qu’elle  ne 
boitille  que  doucement-,  étant  cuite, 
vous  en  mettez  un  peu  fur  une  affierte 
pour  la  faire  prendre ,  pour  voir  fi  elle 
n’dt  pas  trop  forte  :  &  fi  elle  i’étoit  trop, 
vous  y  mettez  un  peu  d’eau.  Vous  palfez 
vôtre  bouillon  dans  une  ferviecte  ,  &  le 
laifiez  repofer  dans  vôtre  cafierole  ,  pour 
îc  bien  dégraifier  -,  étant  bien  dégrailîé  , 
vous  y  mettez  du  fucre  à  proportion,  de 
un  petit  morceau  de  canelle ,  deux  ou 
trois  clous  ,  avec  un  peu  de  fel  *,  vous  la 
mettez  fur  le  fourneau ,  lorfqu’elle  eft 

prête 
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prête  à  bouillir,  vous  y  mettez  rrois  ou 
quatre  jus  de  citron  ,  avec  une  douzaine 
de  blancs  d’oeufs  fouettez  en  neiçe  ,  8c  la 
rem  ez  de  temps  en  temps  ,  8c  la  faire 
bouillir  quatre  ou  cinq  bouillons  ,  8c  la 
laifîèr  repofer  fur  le  feu  ,  jufqu’à  ce  que  la 
Gelée  monte  par-delTus  vôtre  cafl'ero!e,&: 
la  paffer  dans  une  chauffe  j  on  la  repaie 
trois  ou  quatre  fois ,  jufqu  a  ce  qu’elle  ioit 
bien  clarifiée,  c’eft-à-dire ,  bien  claire  y  8c 
lorfque  l’on  n’a  point  de  chauffe ,  on  fe 
fert  d’une  f  rviette  ,  attachée  fur  une  chai- 
fe  renverfée  :  Vôtre  Gelée  étant  coulée  , 
vous  la  dreffez  dans  un  lieu  frais ,  foie 
dans  un  plat  ou  une  jatte  ,  ou  dans  des  go¬ 
belets  qu’on  veut  la  fervir  ;  on  la  fert  pour 
Entremets. 

Couleurs  qu’on  peut  donner  à  la  Gelée: 
ces  couleurs  étant  bien  ménagées ,  peu¬ 
vent  faire  un  effet  fort  agréable.  On  peur* 
par  exemple  ,  laillèr  la  Gelée  dans  fa  cou¬ 
leur  naturelle,  en  blanchir  d’autre  avec 
des  amandes  pilées,  &  les  palier  avec 
la  Gelée j  pour  la  jaune,  mettez  -  y  un 
peu  de  iafran  ;  à  la  gris-de-lin  ,  un  peu 
de  cochenille  5  pour  la  rouge  ,  un  peu 
de  jus  de  betteraves  ,  ou  de  tournelol 
de  Portugal  ;  pour  la  violette  ,  du  tour- 
refol  violet ,  ou  poudre  des  vio’ettes. 
Lorfque  vops  vous  fervez  de  ces  cou- 
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leurs,  il  les  faut  paflèr  au  travers  d’un 
linge  ;  cela  ne  fert  que  pour  garniture  à 
des  plats  par  morceaux. 

Gigot. 

Il  n’eft  plus  ici  queftion  d’un  Gigot  de 
Mouton ,  puifqu’on  en  a  montré  allez  de 
maniérés  fous  le  mot  d’Eclanchei  on  a 
même  vu  la  manière  de  mettre  un  Gigot 
de  Veau  à  la  Daube:  en  voici  encore 
quelques  autres. 

Jambon  de  Mouton» 

Ayez  un  Gigot  ou  Eclanche  de  Mouton, 
îe  plus  gros  6c  le  pins  gras  que  vous  pour¬ 
rez  trouver  -,  levez  -  en  proprement  la 
peau  6c  en  coupez  le  bout  du  manche  ; 
piquez-le  enfuite  de  clous  de  giroHe  ,  de 
feuilles  de  laurier  ,  6c  des  rameaux  de  fan¬ 
ge  feche:  après  cela,  mettez  le  tremper 
pendant  vingt- quatre  heures  dans  du 
vin  blanc  ,  avec  du  fel,  du  poivre,  du 
clou ,  du  gingembre ,  de  la  mufcade 
&  de  la  canelle,  le  tout  en  poudre, 
avec  un  bouquet  de  fines  herbes  :  bou¬ 
chez  bien  le  vaifïeau  dans  lequel  il  efl 
6c  le  mettez  en  un  lieu  frais  ;  enfui- 
te  tirez-le ,  &  le  laiflèz  un  peu  égouter. 
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Ayez  un  Jambon  frais,  un  peu  plus  g* os 
que  vôtre  Gigot  ;  levez  en  proprement 
la  peau,  le  lard  y  tenant  ;  poudiez  en» 
fuite  vôtre  Gigot  de  fel ,  poivre  ,  clous  , 
canelle,  mufe  de,  fauge  8c  gingembre 
battu  -,  puis  couvrez  le  de  la  peau  de  vô¬ 
tre  Jrmbon,  que  Vous  coudrez  aux  ex- 
trémitez  •,  après  cela  vous  le  mettez  par¬ 
fumer  à  la  cheminée,  pendant  vingt- 
quatre  heures  :  enfiiite  faites- le  cuire  dans 
un  chaudron  avec  une  pinte  de  vin  le  plus 
clair  dans  lequel  a  trempé  vôtre  Gigot, 
avec  cinq  pintes  d’eau  ,  &  un  bouquet  de 
fines  herbes  >  étant  cuit,  levez  chaude¬ 
ment  la  coche  ,  en  forte  que  le  lard  tienne 
fur  le  Jambon ,  que  vous  fervirez  froid 
pour  Entremets. 

Gigot  de  F'eau  farci. 

Prenez  un  Gigot  de  Veau  ,  levez-en  la 
peau ,  8c  laidez-y  tenir  le  manche  ;  vous 
en  tirez  toute  la  chair  ,  &  en  faites  une 
farce  avec  de  la  graillé  ,  du  lard  ,  fines 
herbes  ,  fines  épices,  ciboules,  poivre, 
fel ,  perfil ,  ciboules  hachées  ,  champi¬ 
gnons  fini  peu  de  mie  de  pain  trempée 
dans  la  Crème,  avec  quatre  ou  cinq  jau¬ 
nes  d’œufs ,  le  tout  haché  enfemble,  8>c 
pilé  dans  le  mortier }  enfiiite  vous  e» 
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farci fl’ez  vôtre  Gigotin  -,  il  faut  avoir  la 
peau  d’un  autre  Gigotin  ,  que  vous  mettez 
par-defl'us  ,  &  que  .vous  coulez  enfemble; 
enfuite  vous  le  faites  cuire  à  la  braife  de 
la  maniéré  qu’il  eft  marqué  à  plufieprs 
endroits  ci-devant,;  8c  étant  cuit,  vous 
le  fetvezavec  un  ragoût  de  champignonSj 
ou  une  faillie  hachée,  ou  un  Sajngaraz. 

Gigot  de  Veau  a  l\E flou  fade.  . 

Prenez  un  Gigot  de  Veau  ,  lardez-Ie 
de  gros  lard  ,  &  le  paffez  à  la  cafl'erole  ; 
mettez-le  étouffer  dans  une  .terrine  ,  avec 
champignons ,  une  cuillerée  de  bouillon, 
ÿn  verre  de  vin  blanc,  affa.ifonné  de  fel, 
poivre  ,  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  clous 
&  mufeade.  Quand  il  fera  cuit ,  liez-le 
d’un  coulis,  8c  le  fervez  chaudement. 

,  Grillade.. 

ïJ  r\  or:-  1  ■ 

Quand  on  a  quelque  Vo.ia  il  le  froide,, 
comme  Poulets- d’Inde  ou  autre  ;  pour  en 
faire  une  Entrée  f  vous  en  pouvez  pren¬ 
dre  les  ailes ,  les  çui  fl  es  8>c  le  croupion, 
lès  poudrer  de  fel  &  de  poivre  ,  §c  les  fai¬ 
re'  gpl lier  ;  enfuite  les  fervir  avec  une  ef- 
feiicë  de  jambon  ,  ou  un  coulis  clair  par- 
deffous ,  ou  une  faufle  à  Robert. 
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Grive. 

Eft  un  Oifeau  un  peu  plus  gros  qu’une 
aloiie  :t  :  la  véritable  fai  Ton  de  les  man¬ 
ger  ,  eiHe  temps  de  la  vendange ,  auquel 
temps  elles  font  fort  grafîès  ^  fur  tout 
lo>  fq^eHes  oôt  mangé  du  faillir .  On  petit 
imiter  pour  l’dsGvives  ,  les  apprêts  .qu’on 
trouvera  pour  les  pièces  approchantes,  lï 
sen  peut  faire  entre  autres  un  pâté  chaud: 
&  un  ragoût. 

•>-  ; ’  r  ;  '» 

1  1  Grives  en  Ragoût. 

1  !■  y  .  ■  -,  «  •  l.-v  :">rr  /  •'  a  > 

yVver'  des;  Grives ,  viridez-  Ies,  Si  les- 
froulîez  proprement  ;  palfez-les  après  cela 
à  la  caùerçie  a  vec  lard  fondu  ,  un  peu  de 
farine  pour  lier  la  faufle  ,  un  verre  de  vin 
blanc,  un  bouquet  de  fines  heibes,  af- 
faifonné  de  fel ,  poivre  ,  mulcade  *,  Fuites 
mitonner  le  tout ,  puis  fervez  chaude¬ 
ment.  On  en  met  à  la  braife  ,  8c  onles 
fert  avec  une  faulle  hachée  par-delfus. 

r  .  »  •  -  ~  r  ' 

G  O  D  I  V  E  A  u>: 

'  '  e;"'-,.-:  *.•  :r  :  i  <  i  Ht 

On  a  déjà  pu  voir  diverfes  maniérés  de 
Godiveau  pour  difièrenteÿchofes  :  il  luf- 
firade  toucher  ici  la  maniéré  de  faire  le 
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Godiveau  d’un  Poupeton,  qui  peut  fer- 
vir  pour  beaucoup  d’autres  femblables. 

Godiveau  d'un  Poupeton. 

Prenez  de  la  cuiffe  de  Veau  ,  de  bonne 
graille  blanchie  &  du  lard  blanchi,  le  tou? 
bien  haché.  Mettez  y  quelques  truffes  &C 
champignons  hachez  ,  de  la  ciboule  ,  du 
perftl  ,  une  inie  de  pain  trempée  dans  de 
la  crème  ,  quatre  œufs  ,  deux  entiers,  &Ç 
deux  jaunes  ;  &c  formez  le  Poupeton 
comme  un  Pâté  dans  une  poupètonniere 
ou  une  cafferole,  avec  des  baçdes  de  lard 
deffous.  Prenez  enfui  te  des  petits  Pigeons 
avec  des  crêtes,  quelques  ris-de-veau > 
champignons ,  truffes ,  que  vous  paffez 
dans  la  cafferole ,  avec  un  peu  de  lard- 
fondu  ,  &  le  mouillez  de  jus  :  étant  cuit, 
Vous  le  dégraillez  bien  ,  5c  le  liez  d’un 
bon  coulis  de  Veau  5c  de  jambon.  Voyez 
qu’il  foit  d’un  bon  goût ,  5>C  le  laiffez  re¬ 
froidir  *,  enfuite  vous  l’arrangez  dans  vch 
tre  Poupeton  ,  5c  le  couvrez  du  même 
Godiveau  ,  Sc  avec  un  œuf  battu  vous 
l’uni  liez  bien  proprement ,  5c  le  mettez 
au  four  :  étant  cuit ,  vous  le  dégradiez 
bien  ,  &  le  renverfez  dans  le  plat  que 
vous  voulez  le  fervir.  Voyez  qu’il  foit 
de  belie  couleur  y  5c  au-deffus  vous  y  fab 
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tes  un  trou  de  la  largeur  d’un  écu  ,  6c  y 
mettez  un  coulis  clair  ou  une  elTence  de 
Jambon.  Si  c’eft  pour  une  moyenne  En¬ 
trée  ,  vous  le  garnifl'ez  de  petite  feuillan¬ 
tine  }  c’eft-à-dire  du  même  Go  iiveau  que 
vous  avez  fait  vôtre  Poupeton  ,  vous  en 
faites  des  boules  comme  des  petits  œufs  , 
que  vous  trempez  dans  un  œuf  battu  , 
ée  que  vous  panez  d’une  mie  de 
pain  bien  fine  ,  &  que  vous  faites  frire  ^ 
&  en  garni  fiez  le  bord  de  vôtre  Poupe¬ 
ton.  L’on  fait  des  Poupetons  de  Cailles  3 
de  Perdreaux ,  de  Faifandeaux,  d’Orto- 
lans,  6c  de  tout  ce  que  l’on  veut  *,  il  n’y 
a  que  le  ragoût  qu’on  met  dedans  qui  fait 
h  différence  >  le  même  Godiveau  fert 
toujours. 

Grenade. 

Pour  faire  une  Grenade  ,  il  faut  avoir 
une  quantité  de  fricandeaux  piquez  de 
petit  lard  ,  6c  une  calTerole  ronde  qui  ne 
foit  pas  trop  grande.  M errez-y  de  belles 
bardes  de  lard  deffoits ,  6c  rangez  vos 
fricandeaux ,  le  lard  en-dehors  -,  qu’ils 
foient  en  pointe  au  milieu ,  6c  qu’ils  fe 
touchent  l’un  l’autre  :  de  peur  que  cela 
ne  fe  défaffè  en  cuifant  ,  on  les  fait  te¬ 
nir  enfemble  avec  du  blanc  d’œuf  battu, 
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dans  lequel  on  mouille  la  main  ,  pour  les 
humecter,  par  les  bords  qui  doivent  être 
plus  minces  que  le  relie.  On  mer  dans  le 
creux  que  cela  fait ,  &  cour  autour ,  un 
peu  delà  farce  des  Mirerons,  on  autre 
godiveau  i  refervant  le  milieu  pour  y  met¬ 
tre  fix  Pigeons,  paüez  en  ragoût  des  ris'- 
de-.venqu,  truffes ,  champignons  &  peti¬ 
tes  tranches  de  Jambon  ,  le  tout  bien  af- 
failonné  -,  &  le  ragoût ,  on  le  jette  dedans 
suffi  ,  comme  ff  c’étoit  un  Pouperon.  On 
couvre  le  deff'us  du  relie  de  la  farce  ,  la 
façonnant,  avec  la  main  trempée  dans  de 
l'oeuf  j  &  on  joint  les  fricandeaux  tout 
contre.  On  met.  par-dellus  encore  quel¬ 
ques  bar  Jes  de  lard  ;  &  on  le  fait  cuire 
à  la  brai'e,  afin  qu’il  prenne  belle  cou¬ 
leur.  Pour  fervir,  il  faut  le  renverfer 
fens  deffus  délions  ;  Payant  bien  dé¬ 
graillé,  vous  ouvrirez  la  pointe  des  fri¬ 
candeaux  ,  comme  à  une  Grenade  ,  &C 
fer  virez  chaudement. 

On  fc  fert  au  lieu  de  bardes  de  lard,  de 
papier  ;  c’ell  félon  la  volonté  de  l’Offir 
cier  qui  travaille. 

r 
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Grenade  au  fan  g. 

i 

Garni  fiez  vôtre  Grenade  ,  comme  ei¬ 
de  iïus  ;  au  lieu  de  ragoût  de  Pigeons ,  pre* 
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■nez  d’une  Poularde,  Perdrix  &  Faifans 
cuits,  coupez  le  blanc  par  petits  dez  -, 
preniez  de  U  panne  la  valeur  d’une  demi" 
livre,  que  vous  coupez  en  dez,  alTai- 
fonnez  ce  Tel ,  de  poivre  ,  fines  herbes  5 
fines  épices.  Ayez  le  fang  de  huit  ou  dix 
Pigeons  ;  mêlez  cette  viande  &  la  graillé, 
coupez  en  dez  ,  avec  ce  fang  ;  &c  au  lieu 
de  ragoût  de  Pigeons ,  que  vous  mettez 
dans  vôtre  Grenade,  mettez-y  ces  petits 
frets  à  dez  au  fang;  couvrez-la  de  même 
de  God  veau  ,  &  faites-la  cuire  de  la  me¬ 
me  maniéré  que  celle  des  Pigeons;  étant 
cuite  ,  vous  la  renverfez  ,  &  ayant  levé  là 
pointe  des  Fricandeaux  ,  vous  y  faites  un 
trou  avec  la  po  nte  d’un  couteau.  Vous 
l’hume&ez  d’une  ellènce  de  Jambon  ,  ou 
d’un  petit  coulis'  clair  de  Perdrix  ,  &c  la 
fervez  chaudement.. 

Grenadin 

w  j  t  ‘  "  J  t  '  1  l 

JDe  Poularde  Poulets  ,  Pigeons ,  Perdrix  ^ 
Ô‘  de  toute  Jorte  d'autre  Rolaille. 

Il  faut  faire  un  bon  godiveau,  de  la 
même  maniéré  que  pour  les  Poupetons 
ci  devant  ;  fe  (ouvenir  de  lier  le  godiveau 
de  jaunes  d’œufs,  &  avec  de  la  mie  de  pain 
trempée  dans  de  bon  jus ,  ou  dans1  uns 
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goûte  de  crème  de  lait  Le  godiveau  étant 
fait,  prenez  une  tourtiere  Lavant  la  gran¬ 
deur  de  vôtre  plat ,  6c  y  mettez  des  bardes 
de  lard  bien  minces  :  mettez  vôtre  godi¬ 
veau  fur  ces  bardes  ,  5c  avec  la  main  trem¬ 
pée  dans  un  œuf  battu  ,  formez  un  creux 
félon  la  grandeur  de  vôtre  afîiette  ou  plat, 
élevant  les  bords  de  la  hauteur  de  trois 
doigts,  &  qu’ils  foient  un  peu  rcfiftans. 
Prenez  vos  Poulardes  crues,  ou  autres  Vo¬ 
lailles  j  coupez-les  en  deux,  6c  les  battez 
bien.  PalTez-les  enfuite  dans  une  cafi'eroîe, 
avec  du  lard ,  du  per  fil  5c  de  la  ciboule  ,  ÔC 
un  peu  de  farine  j  ôc  y  mettez  enfuite  un 
peu  de  jus  ,  les  adaifonnant  bien.  On  y  a- 
joûte  des  truffes  en  tranches  j  des  cham¬ 
pignons  6c  ris-de-veau.  Le  tout  étant  pres¬ 
que  cuit ,  en  forte  qu’il  n’y  ait  pas  grande 
faude, ranpez  ces  Volaillesdans  vôtre  Gre- 
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nadin  ,  6c  le  panez  proprement  par-dedus, 
pour  lui  faire  prendre  couleur  au  four. 
L’ayant  tiré  ,  il  le  faut  bien  égouter  ,  cou¬ 
per  les  bardes  autour,  &  le  faire  couler 
fur  vôtre  plat  &  afliette.  On  y  peut  met¬ 
tre  un  coulis  de  champignons  ,  5c  fervir 
chaudement  pour  Entrée. 


G  R  U  O  T. 


Eû  une  farine  d’avoine  g.roflierement 
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moulue  ,  dont  on  fait  une  décoélion  avec 
de  l’eau  ou  du  lait  :  eeluy  de  Bretagne  efè 
le  plus  eftuné.  Plein  une  cuiliiere  à  bou¬ 
che  de  Gruot ,  fuflit  pour  une  chopine 
d’eau  ou  de  lait ,  que  l’on  fait  bouillir  en- 
femble  :  on  peut  y  mettre  un  peu  de  fucre; 
c’eft  un  remede  fort  rafraîchiirant ,  &  fort 
bon  pour  les  poitrines  foibles. 

Entremets  de  Gruot. 

Il  faut  prendre  du  Gruot ,  le  mettre 
dans  une  petite  marmite  ,  la  remplir  de 
lait,  avec  un  morceau  de  canelle  en  bâton, 
un  peu  d’écorce  de  citron  verd  ,  delà  co¬ 
riandre  ,  un  peu  de  fel ,  &  un  clou  de  gi¬ 
rofle»  Faites-le  bouillir  jufqu’à  tant  qu’il 
forme  une  crcme  délicate  -,  après  cela,  paf- 
fez-le  par  l’étamine  ;•&  l’ayant  vuidé  dans 
une  cuvette  ,  mettez-y  un  peu  de  fucre. 
Tenez-le  enfuite  fur  un  fourneau  qui  ne 
foit  pas  trop  ardent,  parce  qu’il  ne  faut 
pas  qu’il  bouille  davantage.  Il  le  faut  re¬ 
muer  de  temps  en  temps  legercment  •,  & 
quand  le  fucre  fera  fondu  ,  pofez-lc  fur  de 
la  cendre  chaude  &  le  couvrez  ,  de  ma¬ 
niéré  qu’il  s’y  formera  une  toile  épaifle 
deflus.  Vous  le  fervirez  chaudement  dans 
la  même  cuvette. 


H.  Le  nouveau  Çuijïnter 
H. 


H  A  R  A  N  <5  s  frais. 


Près-  les  avoir  vuidez  par  les  ouïes  > 
vous  les  frottez  de  beurre  fondu  , 


Vous  les  panez  d’une  mie  de  pain  -bi cri 
fine  ,  6c  les  faites  griller  fur  un  gril-,  é~ 
tanr  grillez  comme  il  faucfvbus  les  pou¬ 
vez  fervir  à  la  faillie  blanche,  qui  défait 
avec  beurre  frais,  fel,  poivre  ,  vinaigre 
6c  moutarde.  Ceux  qui  n’aiment  point  là 
moutarde,  peuvenr  y  mettre  un  peu  dé 
farine  pour  lier  la  faufTe.  On  les  peur  ïer- 
vir  auffi  à  1<  CufieroufFe  :  pour  cela  faites 
roulîîr  Ju  benn  e,  &  y  mettez  des  fines  her¬ 
bes  hachées  menu  ,  fel,  poivre,  grofeilies 
vertes  dans  la  faifon  ,  cap-  es  .  anchois,  Ô£ 
un  filet  de  vinaigre  ;  6c  les  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entrée. 

Ha  c  h  i  s  d’une  Eclanche  de  Mouton. 

Vôtre  Eclanche  étant  cuire,  vous  en 
ôtez  la  peau  ,  6c  en  prenez  1k  chair  ,  que 
vous  mettez  fur  une  table  bien  propre  , 
avec  un  peu  de  ciboule  6c  de  per fil ,  un 
peu  de  jambon  cuit,  quelques  champi¬ 
gnons  ,  truffes  vertes  *,  vous  hachez  bien 
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le  tout  enlemble  ;  étant  haché,  vous  le 
mettez  dans  une  cafferole,  &  i’affûfon- 
nez  de  Tel  de  poivre  ,  &  d’une  tranche 
de  citron,  &  le  mouillez  moitié  jus  de 
Veau  ,  &  moitié  effence  de  Jambon  ,  ôt 
le  liez  d’un  coulis  de  Veau  &  de  Jambon; 
vous  le  mettez  fur  un  fourneau  ,  ,&  luy 
faites  fane  deux  ou  trois  boüi lions  ;  àc 
voyez  qu’il  foi t  d’un  bon  goût ,  &  le  fer- 
vez  chaudement  j>our  Entrée  ou  Hors- 
d’œuvres.  Ce  Hachis  fert  pour  faire  des 
petits  Pâtez  ,  ou  des  Riffoles<> 

Hachis  de  Perdrix. 

Vos  Perdrix  étant  plumées  &  vuidées  , 
vous  les  faices  .refaire  ;  vous  les  bardez 
les  faites  cuire  à  la  broche  ;  étant  cui¬ 
tes  ,  vous  en  ôtez  la  peau  ,  &  les  defolTéz, 
les  mettez  fur  une  table ,  avec  un  peu 
4e  jambon ,  de  perfil  &  ciboules ,  champi- 
gnons  &  truffes  vertes  :  hachez  le  tout 
enfemble ,  &  enfuite  le  mettez  dans  une 
ca  fier  oie ,  St  l’affaifonnez  de  poivre,  de 
fel  ,  &  d’une  tranche  de  citron  ,  &  le 
mouillez,  moitié  jus  de  Veau  &:  effence 
de  Jambon  ,  St  le  lierez  d’un  coulis  de  Per¬ 
drix  ou  de  carcaffe  de  Perdrix.  Vous 
trouverez  la  maniéré  de  le  faire  à  la 
lettre  C.  Vous  faites  prendre  deux  ou 
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crois  bouillions  à  vôtre  Hachis  furie  four¬ 
neau  -,  &  Voyez  qu’il  foltdiin  bon- goût, 
8c  le  fervez  chaudement  pour  Entrée  ,  ou 
pour  Hors-d’œuvi  es. 

Vous  en  faites  auffi  de  petits  Pâtez  8c 
des  Rifloles. 

Le  Hachis  de  Faifans  8c  de  Volailles  fe 
fait  de  même. 

Hachis  de  Carpe. 

Prenez  une  Carpe  ,  éc  illez-la  ,  ôrez- 
en  la  peau,  &  la  deioïïèz  ,  &en  hachez  la 
chair ,  8c  la  mettez  dans  unecafTerole  ,  8c 
la  fûtes  un  peu  de  de  cher  fur  le  feu  , 
■jufqu’à  ce  qu’elle  devienne  blanche  ,  & 
la  remettez  fur  vôtre  table  :  mettez-y  un 
peu  de  ciboule,  8c  de  per  fil  haché,  un 
morceau  de  beurre  frais  ,  un  peu  de 
champignons,  quelques  truffes  verres; 
vous  faites  bien  hacher  le  tout  enfemble  ; 
vous  prenez  une  cafferole  avec  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  frais  ,  que  vous  mettez 
fur  le  fourneau ,  &  vous  en  faites  un  roux 
avec  un  peu  de  farine ,  &c  y  mettez  vôtre 
chair  qui  eft  hachée,  &  luy  faites  faire 
deux  ou  trois  tours,  &  l’affaifonnez  de 
fel  8c  de  poivre  ,  8c  d’une  tranche  de  ci¬ 
tron  ,  8c  le  mouillez  d’tin  bouillon  de 
poifïon ,  8c  l’achevez  de  lier  avec  deux  ou 
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trois  cuillerées  de  coulis  d’Ecrev;ces,  ou 
bien  de  coulis  de  PoifTon.  Voyez  qu’il 
foit  de  bon  goût ,  &  le  lervez  chaude¬ 
ment  pour  Entrée. 

L’on  fait  le  Hachis  de  Saumon  &  de 
Truites  de  la  inc, ne  maniéré,  ôc  celuy  de 
Poidon  blanc  &  de  Bai  beau 

L’on  en  fuit  audi  des  petits  i-.âcez  &  des 
R  idoles. 

Haricot  s  verds  t  maniéré  de  les 
conferver . 

On  en  peut  conferver  de  deux  façons  9 
eu  confits  dans  du  vinaigre  ,  de  l’eau  &C 
du  (el,  comme  les  concombres',  ou  bien 
féchez  ,  après  les  avoir  épluchez  &  blan¬ 
chis  On  les  fait  féeher  au  Soleil;&  quand 
ils  le  font  bien,  vous  les  mettez  dans  un 
•lieu  qui  ne  foit  point  humide.  Pour  les 
faire  revenir  ,  vous  les  faites  tremper 
durant  deux  jours  à  Peau  tiede  ;  &  ils  re¬ 
prennent  prefque  la  même  verdeur,  que 
quand  on  les  a  cueillis.  Vous  les  faites  tn- 
fuite  blanchir,  &  vous  les  accommodez 
à  l’ordinaire.  A  ceux  que  l’on  confit  ou 
marine,  quand  ils  font  bien  ad'aifonnez 
dans  un  pot,  avec  quelques  clous  &  un 
peu  de  poivre,  il  faut  les  bien  couvrir,  de 
peur  qu  ils  ne  fe  gâtent  j  on  peut  y  met- 
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tre  du  beurre  fondu  par  dell  is.  A  mefure 
que  vous  les  voulez  employer  ,  vous  les 
faites  tremper  dans  de  l’eau  ,  romme  les 
autres ,  afin  qu’ils  fe  déliaient  bien  ;  &  a- 
près  ils  vous  peuvent  fervir ,  o  i  pour  Sa¬ 
lade,,  ou  pour  Entremets,  après  les  avoir 
blanchis  &  palîèz  à  la  crème. 

H  A  T  T  r.  L  E  T  T  E  S. 

Les  Hatteîettes  font  encore  une  piece 
d’Entremets  :  Voici  ce  que  c’elt.  Prenez 
des  ris-de-veau  &  les  faites  blanchir  :  il  les 
faut  couper  en  petits  morceaux  ,  avec  des 
fbyes  8c  du  petit  lard  blanchi ,  8c  palier  le 
tout  avec  un  peu  de  perfil,  de  ciboule  &  de 
farine  ,  &  le  bien  alïailonncr.  Etant  pref- 
que  cuit  ,  en  forte  qu’il  y  air  un  peu  de 
faillie,  8c, qu’elle  foit  liée;  faites  de  ;  étirés 
Hatteîettes,  &  y  embrochez  vos  morceaux 
de  fo.yes ,  de  ris-de  veau  8c  de  petit  lard  , 
félon  la  grandeur  de  vos  Hatteîettes:  trem¬ 
pez  les  dans  la  faulle-,  &  les  ayant  panez  0 
vous  pourrez  les  faire  griller  ,  ou  frire. 

On  en  garnit  aufli  des  plats  de  Rôti. 

Antre  maniéré  défaire  des  Hatteîettes . 

Vos  ris-de  veau  étant  blanchis ,  &  vos 
foyes  gras  ,  vous  les  coupez  par  petits 

more  eaux 
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morceaux  en  quarré,  8c  du  lard  de  même: 
Vous  avez  des  petites  brochettes  longues 
comme  le  doigt,  ou  félon  la  grandeur 
qu’on  veut  les  faire  -,  8c  vous  embrochez 
un  morceau  de  lard  ,  un  morceau  de  ris- 
de-veau  ,  8c  enfui  te  un  morceau  de  lard, 
&  un  morceau  de  foyes  gras ,  8c  vous  con¬ 
tinuez  de  même  ,  j niques  à  1 1  hn  que  vô¬ 
tre  Hattelette  foit  formée.  Vous  prenez 
une  calferole ,  avec  du  lard  fondu,  aifai- 
fonné  de  poivre  ,  de  (el ,  de  fines  herbes , 
de  fines  épices,  deperfil  &  ciboule  ha¬ 
chée  ,  8c  d’un  jus  de  cirron ,  8c  y  mettez 
vos  Hattelertes ,  8c  leur  faites  faire  deux 
ou  trois  tours  pour  qu’ils  prennent  l’affai- 
fonnement,  &  les  panez  d’une  mie  de  pain 
bien  fine,  8c  les  faites  griller  à  un  feu 
modéré  ,  qu’ils  prennent  belle  couleur  -,  &c-- 
les  fervez  avec  une  ramolade  pour  Entre- 
mets ,  ou  pour  garniture. 

H  V  1  T  R  E  S. 

Sont  certains  Poiflons  de  mer  qui  naî-f- 
fent  entre  deux  écailles  :  ils  fe  mangent 
cruds,  avec  du  poivre  à  déjeuner,  8c 
d’autres  façons.  Pour  être  bonnes,  il  faut 
qu’elles  (oient fraîches ,  &  quelles foient 
pi  e  mes  de  leur  eau. 
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*  *■ 

Huîtres  en  ragoût  en  gras. 

Vos  Huîtres  étant  ouvertes  ,  mettez- 
les  dans  une  calferole  avec  leur  eau  j  fai¬ 
tes-leur  faire  deux  ou  trois  tours  fur  le 
fourneau  pour  les  dégourdir  5  enfuite  ,  ti¬ 
rez  les  une  à  une ,  &  les  nettoyez  bien,  ÔC 
.les  mettez  fur  une  alîîetre:  palfez  dans 
une  caiferole  quelques  champignons  Sz 
truffes,  avec  un  peu  de  lard  fondu,  mouil¬ 
lez  les  de  jus ,  &  liez-les  d’un  coulis  de 
Veau  &  de  Jambon.  Lorfque  vous  êtes 
prêta  fe  vir ,  jettez  y  vos  Huîtres*,  fai- 
tes-les  chauffer,  &  voyez  que  vôtre  ra¬ 
goût  foit  d’un  bon  goût ,  &  les  fervez 
chaudement  pour  Entremets.  Voilà  la 
manière  que  l’on  fait  le  ragoût  d’Huitres 
en  gras.  Ce  ragoût  fert  pour  toutes  fortes- 
d’Entrées  grades  *,  il  faut  prendre  garde, 
que  vos  Huîtres  ne  bouillent,  à  caufe 
qu’elles  perdent  leur  goût. 

H  litres  en  ragoût  pour  les  jours  maigres . 

ïl  faut  ouvrir  vos  Huîtres  ,  Sc  les  fai¬ 
re  blanchir  dans  leur  eau  ,  mais  qu’elles 
ne  oeiii lient  pas ,  &  les  ôrer  ,  &  nettoyer 
une. à  une,  &  les  mettre  fur  une  afïiet- 
te.  P  allez  dans  une  caiferole  quelques 
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champignons  &des  truffes  ,  avec  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  frais ,  5c  moiiillez-les  d’un 
bon  bouillon  de  Poiffon  j  étant  cuits,  liez- 
les  d’un  coulis,  5c  y  mettez  vos  Huirres  , 
8c  faites  -  les  chauffer  ;  voyez  qu’elles 
foient  d’un  bon  goût  :  dreffez-les  dans  un 
plat,  8c  fervez-les  chaudement  pour  En¬ 
tremets.  Ce  ragoût  fert  pour  tontes  fortes 
d’Entrées  de  Poiffon  aux  Huitues. 

uintre  ragoût  £  Huîtres. 

Vos  Huîtres  étant  ouvertes ,  mettez- 
îes  égouter  fur  un  tamis,  5c  mettez  un 
plat  par-deffous  pour  en  recevoir  l’eau. 
Prenez  une  cafferole  avec  un  morceau  de 
beurre  frais,  que  vous  mettez  fut  un  four¬ 
neau  \  étant  fondu,  mettez-y  une  pin¬ 
cée  de  farine,  remuez-les  avec  unecuil- 
liere  de  bois ,  jufqu’à  ce  que  cela  foie 
roux,  5c  y  mettez  des  petites  croûtes  de 
pain  de  la  grandeur  de  la  pointe  du  doigt, 
ôc  y  mettez  vos  Huitres  qui  font  égou- 
tées,  5c  leur  faites  faire  cinq  ou  fix  tours" 
fur  le  feu  ,  5c  les  affaifonnez  de  poivre  , 
de  perfil  5c  de  ciboules  entières  ,  5c  les 
moüillez  moitié  de  leur  eau  5c  de  bouil¬ 
lon  de  Poiffon:  voyez  que  vôtre  ragoût 
foit  d’un  bon  goût ,  5c  qu’il  ait  de  la  poin¬ 
te,  &  le  fervez  chaudement  pour  Entre- 

ïi  «‘J 
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mers.  Cette  forte  rie  ragoût  le  fait  prom> 
tement ,  &c  le  fert  de  même  ,  à  caufe  que 
i’Huitie  ne  veut  pas  bouillir. 

Huîtres  grillées. 

Ouvrez:  vos  Huîtres,  laiüez-Ies  dans 
kurs  mêmes  coquilles  r  &  y  mettez  du 
poivre,  un  peu  de  perfil  haché,  &c  du 
beurre,  &e  de  la  râpure  de  pain  bien  fine 
par-deffus  •,  faites- les  gri'lcr,  de  pallez-y 
la  pèle  rouge  par-defTus,  &  les  ferves 
chaudement  pour  Er\rr ‘mets. 

Huîtres  en  caJJ'eroJe. 

Ouvrez  des  Huîtres  avez  un  plat  d’ar¬ 
gent,  que  le  cû  foit  frotté  de  bon  beur¬ 
re  i  arrangez  vos  Huîtres  dedans  ,  &  af- 
faifonnez-les  par  -  de/Iùs  de  poivre,  de 
perfil  haché  s  mettez,  y  un  demi  verre  de 
vin  de  <  hnmpagne ,  couvrez-les  de  bon- 
beurre  frai  s -bien  min  ce,  &.panezles  d’une, 
mie  de  pain  bien  fine1,  &  mettez- les  cuire 
avec  le  couvercle  d’une  roortiere  ,  feu 
defiiis  &  deffou£  ,  qu’elles  prennent  belle, 
couleur  •,  vous  les  de grai liez  bien  ,  &c  net¬ 
toyez  bien  proprement  le  bord  de  vôtre 
plat,  &  les  fervez.  chaudement  pour  En- 
rte  met  s. 
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tes  Huîtres  au  Parmefan  (c  font  de 
même  •,  au  lieu  de  les  paner  de  mie  de 
pain  >  vous  les  panez  de  Parmefan  ra- 
pé. 


Autres  manières  eT Huîtres  farcies. 

Faites  une  farce  avec  un  morceau  d’Ah- 
gui! le  ,  &  une  douzaine  d’Huitres  ban- 
chies ,  un  peu  de  perfil  &  de- ciboule  » 
quelques  champignons,  aftaifonrez  de  felj 
de  poivre  ,  fines  herbes,  ôe  fines  épices , 
de  bon  be  rre  frais  un  peu  de  mie  de  pain 
trempée  dans  de  la  crème  ,  une  couple 
de  jaunes  d’œufs  cruds,  le  tout  ha.ché 
enfemb’e,  «3c  pilé  dans  le  mortier  :  vous 
prenez  «le  cette  farce  ,  &  en  garnirez  le 
fond  de  vos  coquilles  bien  mince,  &  y 
mettez  une  Huître  en  ragoût.  La  maniéré 
défaire  le  ravoir  efi  marquée  ci -de  fins  * 
Sc  couvrez  vôtre  coquille  de  la  même 
farce,  &c  la  frottez  d’un  œuf  battu  ,  &  y 
jertez  par-defliis  un  peu  de  beurre  fondu  , 
&  la  panez  d'une  mie  de  pain'  bien  fine,  &Z 
les  faites  cuire  au  four  ,  qu’elles  pren¬ 
nent  belle  couleur,  S'  les  fervez  chaude¬ 
ment  po  .r  Entremets,  ou  pour  garniture 
d’Entrée. 

L’on  en  farcit  de  même  en  gras*,  au 
lieu  d’une  farce  maigre,  on  le  feit  d’uns 
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farce  gratte  ,  3c  d’un  ragoût  d’Huitres  cia 
gras  3c  on  les  fait  de  même. 


Huîtres  frites ; 


Ouvrez  vos  Huîtres  ,  &  mettez-Ies 
©gourer  fur  un  tamis  j  étant  égourées,  met- 
îez-les  dans  un  plat  ou  dans  une  catt'ero- 
le  ,  avec  du  poivre  ,  deux  ciboules  entiè¬ 
res  ,  une  feuille  de  laurier  ,  un  peu  de 
bafilic,  un  oignon  par  tranches,  3c  une 
demie  douzaine  de  clous  ,  3c  deux  jus 
de  citron  -,  3c  de  temps  en  temps  re- 
muez-les.  Faites  une  pâte  avec  delà  fa¬ 
rine,  3c  délayez-la  avec  de  l’eau  >  &  un 
peu  de  fel,  6c  un  œuf  blanc  &  jaune  : 
battez  bien  le  tout  enfemble,  que  la  pâ¬ 
te  ne  foit  ni  trop  claire  ,  ni  trop  épaifie. 
Faites  fondre  un  morceau  de  beurre,  gros 
comme  une  noix  ,  3c  le  mêlez  dans  vô¬ 
tre  pâte  :  étant  prêt  à  frire  vos  Huitres , 
tirez-les  de  vôtre  marinade  une  à  une  fur 
un  linge,  3c  un  autre  linge  par  deflus* 
pour  les  bien  ettûyer  :  Mettez  vôtre  poê¬ 
le  fur  le  feu  avec  du  beurre  rafiné  ,  trem¬ 
pez  dans  vôtre  pâte  vos  Huitres  une  à 
à  une,  3c  mettez-les  dans  vôtre  friture, 
qui  foit  chaude  à  propos  -,  3c  faites-les 
frire,  qu’elles  ayent  une  belle  couleur  : 
fervez-les  fur  une  fervittte  pliée,  avec 
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du  pcrfil  fiic,  pour  Entremets. 

On  les  fert  en  gras  frites:  au  lieu  de 
beurre  ,  on  fe  fert  de  fain-doux. 

Huîtres  à  la  Daube. 

Vous  prendrez  des  Huîtres  que  vous 
ouvrirez ,  &  les  aflfaifonnerez  de  fines 
herbes  hachées  fort  menu  ,  comme  per- 
fil ,  ciboule  ,  bafilic  ,  fort  peu  dans  cha¬ 
que  Huitre ,  &c  aulli  du  poivre,  &:  un 
peu  de  vin  blanc.  Enfuire  vous  les  recou¬ 
vrirez  de  leur  couvercle  ,  &  les  mettrez 
au  feu  fur  un  gril  -,  &:  de  temps  en  temps 
vous  mettez  la  pèle  rouge  par-defîus. 
Etant  prêt  à.  fervir  ,  vous  les  drellèrez ,  $C- 
fervirez  découvertes. 

Huîtres  farcies t 

Vous  ouvrez  vos  Huitres ,  &  les  faites 
blanchir  -,  après  vous  les  hachez  bien , 
avec  perfit ,  ciboule,  fel,  poivre,  an¬ 
chois  &  bon  beurre.  Vous  faites  tremper 
une  mie  de  pain  dans  de  la  crème,-  que 
vous  y  mêlez ,  avec  mufeade  de  au¬ 
tres  épices  douces ,  deux  ou  trois  jaunes 
d’œufs,  &  vous  pilez  le  tout  enfemble; 
Vous  en  farcilîez  vos  coquilles  d’Hui- 
rr esy&  les  ayant  dorées  ou  panées ,  vou $< 


3^4  H.  Le  non^e au  Ctùfinnr 
les  mettez  cuire  au  four  fur  un  gril  ,  <Sc  les 
jfèrvez  à  fec, 

...  i 

H  U  R.E.  ’ 

Eft  un  nom  particulier  à  la  tête  du  Sau¬ 
mon  &  du  Sanglier  :  on  l’applique  atfjôur- 
d’huy  à  celles  de  tous  lés  gros  Poi lions', 
qu’on  fert  ordinairement  au  court-boüiU 
îon  ,  pour  un  plat  de  rôt.  On  verra  la  ma¬ 
niéré  d’accommoder  les  Hures  de  Sau¬ 
mon  à  la  lettre  S. 

Entremets  d'une  Hure  de  Sanglier. 

11  faut  prendre  la  Hure  ,  &  la  bien  faire 
brûler  à  feu  clair;  enfuire  la  frotter  avec 
un  morceau  de  brique  ,  à  force  de  bras* 
pour  en  ôter  tout  le  poil.  Vous  achève¬ 
rez  de  la  ratifier  avec  le  coûte  ru,  &  la 
nettoyerez  comme  il  faut.  Après  cela  , 
vous  la  defodèrez  ,  ôtant  les  deux  mâ¬ 
choires  &  le  rdufeau  :  vous  la  fendez  en 
délions,  de  maniéré  qu’elle  fe  tienne  ata 
tachée  defTiis  par  fa  peau:  Vous  la  pique¬ 
rez  dé  gros  lard  bien  afîaifônné  de  fel  ,  de 
poivre,  de  clous  pilez,  de  coriandre  ,  de 
macis,  de  ciboules  &  perfd  haché ‘.étant 
bien  piquée,  vous  y  mettez  un  peu  de  por- 
yre  long  dans  quelques  trous  où  fourleç 

lardons 
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lardons  ,  vous  l’allaifonnerez  fortement 
de  tel ,  de  poivre  ,  de  clous ,  mufcade,  de 
macis  &  coriandre  pilée  ,  feuilles  de  lau¬ 
rier  ,  bafilic  ,  marjolaine ,  un  peu  de 
romarin  ,  oignons  ,  ciboules ,  pertil ,  ca¬ 
rottes,  panais,  citron  verd,  2c  la  cou¬ 
vrirez  de  bonnes  bardes  de  lard  ,  &  l’en¬ 
velopperez  d’une  ferviette ,  &  la  ficelerez 
bien  ,  2c  la  mettrez  dans  une  marmite  ,  2c 
la  remplirez  moitié  vin  &  moitié  eau  , 
&c  la  mettrez  cuire  à  petit  feu  }  étant  cui¬ 
te  ,  vous  verrez  qu’elle  foit  d’un  bon  fel; 
enfuite  vous  la  retirerez,  &  la  laiderez 
refroidir  dans  fon  jus,  afin  qu’elle  prenne 
du  goût  :  Vous  la  retirerez  ,  2c  la  déplie¬ 
rez  ,  2c  la  nettoyerez  bien  proprement; 
&  la  fervirez  fur  une  ferviette  blanche» 
garnie  de  pertil  verd  ,  pour  Entremets. 

La  Hure  de  Cochon  fe  fait  de  la  mê¬ 
me  maniéré ,  2c  on  la  fert  de  même.  On 
obfervera  qu'il  faut  prendre  la  Hure  de 
Cochon  la  plus  maigre  qu’on  peut  trou- 
ver. 


r. 


J  A  M  B  O  N. 


St  la  cuifTe  d’un  Porc  que  l’on  a  falé, 
2c  que  fon  a  mis  parfumer  à  la  cite- 
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minée.  Les  plus  eftimez ,  font  ceux  de 
Bayonne  8c  de  Mayence  :  on  en  fait  aulîi 
de  Poiffon  pour  le  Carême. 

Tour  faire  /’ Ejfence  de  Jambon. 

.  — ^ 

Il  faut  avoir  de  petites  tranches  de 
Jambon  cmd  ,  les  battre  bien  ,  8c  en  gar¬ 
nir  le  fond  d’une  caflèrole,  comme  un  jus 
de  Veau,  8c  les  laide r  fuer  fur  un  four¬ 
neau  ;  étant  attachées ,  mettez-y  un  peu 
de  lard  fondu,  8c  les  poudrez  d’uni  peu  de 
farine,  &  les  remuez  avec  une  cuilliere,  8c 
les  moiiillez  d’un  jus  de  Veau,  aflaifonné 
d’un  bouquet  de  ciboule  &  de  fines  her¬ 
bes,  du  clou  de  girolle,  quelques  tranches 
de  citron  ,  une  poignée  de  champignons 
hachez  ,  des  truffes  hachées  ,  quelques 
croûtes  de  pain,  8c  un  filet  de  vinaigre. 
Lorfque  tout  cela  eft  cuit ,  paffez-le  pro¬ 
prement  par  l’étamine  ,  8c  mettez  ce  jus 
en  lieu  propre,  fans  qu’il  bouille  davan¬ 
tage-vil  vous  fervira  pour  toutes  fortesde 
cliofes  où  il  entre  du  Jambon.  Il  y  en  a 
qui  y  mettent  une  gouffe  d’ail. 

Ejfence  de  Jambon  liée. 

Prenez  du  Jambon  ,  ôtez-en  le  gras,  &C 
coupez-le  par  tranches  >  8c  battez-les  ; 
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garni  flez-en  le  fond  d’une  cafierole  ,  avec 
un  oignon  coupé  par  tranches,  carottes  ôc 
panais  :  couvrez-le  ,  Ôc  le  mettez  Tuer 
à  petit  feu,  &  lorfqu’il  eft  attaché  ,  pou- 
drez-le  tant  foin  peu  de  farine  ôc  re- 
muez-lc  ,  enfuite  moiiillez-le  ,  moitié  de 
jus  de  Veau  ,  ôc  moitié  bouillon  >  quelle 
foit  d’une  belle  couleur  :  vous  l’afî'ai Ton¬ 
nez  de  deux  ou  trois  champignons  ,  au¬ 
tant  de  truffes  ôc  de  mouderons ,  de  deux 
ou  trois  clous ,  de  balïlic  ,  ôc  d’une  ci¬ 
boule  entieie  ,  &  perfil -,  ôc  vous  y  ajou¬ 
tez  quelques  croûtes  de  pain  ,  félon  la 
quantité  que  vous  en  voulez  faire,  ôc  le 
laiflèz  mitonner  fur  un  fourneau,  envi¬ 
ron  trois  quarts- d’heure,  ôc  le  palier  dans 
une  étamine  ;  ôc  vous  en  fervez  dans  tou¬ 
tes  fortes  d’Entrées  ôc  d’Entremets. 

Jambon  h  la  braife. 

prenez  un  Jambon  ,  ôtez-en  la  cocne  * 
ôc  parez-le  par-delTous  ,  ôc  nettoyez  le 
manche  *,  mettez-le  delTaler  -,  enluite  re¬ 
tirez  le,  ôc  le  ficelez  ;  prenez  une  marmite 
de  la  grandeur  de  vôtre  Jambon,  gar- 
niflez-en  le  fond  de  bardes  de  lard  ôc  de 
tranches  de  Bœuf  battu,  ôc  affaifonnez  de 
fines  herbes  ,  ôc  fines  épices,  feuilles  de 
laurier ,  oignons ,  panais ,  carottes ,  per- 
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fil ,  ciboule  ,  &  point  de  Tel  i  &  y  mettez 
vôtre  Jambon  ,  le  maigre  en  -  delTous , 
&  le  lard  en  -  deflus ,  ôc  couvrez  vôtre 
Jambon  de  même  que  délions ,  &  fer¬ 
mez  bien  la  marmite  de  fon  couvercle 
avec  de  la  pâte  •,  mettez  le  cuire  à  pe¬ 
tit  feu  ,  feu  de  dus  6c  d.e  flous  pendant  dix 
à  douze  heures  :  étant  cuit ,  laillez  -  le  re¬ 
froidir  dans  fon  jus  j  retirez-le  de  la  mar¬ 
mite  >  6c  déficelez-le  ,  6c  mertez-Ie  dans 
une  tourtiere ,  &  panez-le  d’une  râpure 
de  pain  bien  fine  ,  6c  avec  la  pèle  rouge 
aires  l  uy  prendre  couleur  :  fetvez-le  fur 
une  ferviette  garnie  de  perfil  verd  pour 
Entremets.  Vous  fervez  ce  Jambon  à  la 
braife  chaud  pour  Entrée  ;  vous  tirez  vô¬ 
tre  Jambon  étant  cuit ,  &  le  drefTez  dans 
le  plat  que  vous  voulez  le  fervir  ,  6c  y  jet¬ 
iez  par  deflus  un  ragoût  de  ris-de -veau. 
La  maniéré  de  faire  le  ragoût  eft  mar¬ 
quée  à  l’article  du  Pâté  chaud  de  Jam¬ 
bon,  Vous  le  fervez  auflî  avec  une  fauflè 
à  la  Carpe  *,  une  autre  fois  avec  un  ra¬ 
goût  d’Ecre  vices. 

jambon  rôti  a  la  Broche, 

Otez  la  peau  de  vôtre  Jambon  ,  6c  pa- 
ïéz-le  par-deflous  j  mettez -le  deflaler 
dans  de  l’eau  tiede  enfuite  faites-Ie  treun 
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.  per  dans  un  plat  dix  à  douze  heures  >  avec 
une  bouteille  de  vin  d’Efpagne  j  mettez- 
îe  à  la  broche  ,  &  enveloppez- le  de  feuil¬ 
les  de  papier  :  mettez  le  vin  d’Efpagne 
où  il  a  trempé  dans  la  Jechefrite  ,  Se  l’ar- 
rofez  de  temps  en  temps ,  pendant  qu’il 
cuit  ;  étant  cuit,  vous  le  panez  avec  de  la 
mie  de  pain  bien  fine  ,  &  du  perfil  verd. 
Se  vous  luy  faites  prendre  une  belle  cou¬ 
leur,  Se  le  retirer  de  la  broche,  &  le 
lailïèr  refroidir  ,  Se  le  fervez  fur  une  fer- 
viette  blanche,  garnie  de  perfil  verd , 
le  iervez  pour  Entremets. 

Rôties  de  Jarr.foti' 

Prenez  des  tranches  de  pain ,  comme  fi 
vous  vouliez  faire  des  Rôties  }  faites-les 
rôtir ,  &  les  nettoyez  proprement  ;  cou- 
pez-les  de  la  grandeuc  de  deux  doigts  *, 
ayez  des  tranches  de  Jambon  battues  ,  de 
les  coupez  de  la  meme  grandeur  -,  mettez- 
les  au  fond  d’une  calferole,  Se  vos  Rôties 
par-defi'us  ;  couvrez  vôtre  cafierole,  Se 
faites  les  fuer  à  petit  feu  }  étant  un  peu 
attachées  ,  tirez  vos  Rôties  ,  Se  arrangez- 
les  au  fond  du  plat  que  vous  voulez  les 
fervir  ;  Se  mettez  fur  chaque  Rôtie  la 
tranche  de  Jambon  ,  Se  le  gratin  qui  relie 
au  fond  de  la  CafTerole  ,  après  en  avoir 

K  k  iij 
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©ré  les  Rôties  5c  le  Jambon  ,  mouillez- 
3e  d’un  peu  de  jus  de  Veau  ,  5c  le  déta¬ 
chez  fur  un  fourneau  }  mettez-y  un  peu 
de  poivre  ,  5c  donnez-luy  de  la  pointe , 
foit  de  vinaigre  ou  d’autres  chofes,  5c 
jettez  ce  jus  fur  vos  Rôties  ,  &  les  fervsz 
chaudement  pour  Entremets. 

Jambon  en  ragoût  à  L’hypocras . 

11  faut  palier  des  tranches  de  Jambon 
rcrud  dans  une  cafferole  ,  faire  une  faillie 
avec  fucre  ,  canelle  ,  un  macaron  pilé, 
■vin  vermeil  ,  un  peu  de  poivre  blanc 
concalle  ,  5c  y  mettre  vos  tranches  5c 
jus  d’orange  en  fervant. 

Le  Jambon  fefert  d’ailleurs  fur  le  pied 
de  Salé  ,  avec  SauciiTbns  5c  Langues, 
.fourrées. 

Jambon  de  PoJJ'on. 

Prenez  chair  de  Carpe,  de  Tanches, 
d’Angtiilles  5c  de  Saumon  frais  fi  vous 
en  avez,  5c  des  laitances  de  Carpes, 
que  vous  hacherez  5c  pilerez  dans  un 
mortier ,  avec  fel ,  poivre,  mufeade,  fines 
herbes  &  beurre  frais.  Mêlez  bien  toutes 
ces  chairs  enfemble  ,  5c  formez-en  une 
maniéré  de  Jambon,  fur  des  peaux  de 
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Carpes.  Vous  envelopperez  le  tout  dans 
un  linge  neuf,  que  vous  coudrez  bien 
ferré  ,  6c  le  ferez  cuire  avec  moitié  eau 
6c  vin,  aflaifonné  de  clous,  laurier  &  poi¬ 
vre  •,  laiilez-le  refroidir  dans  fon  bouillon, 
6c  fervez  avec  laurier ,  fines  herbes  cou¬ 
pées  menu.  Vous  le  pouvez  auffi  couper 
par  tranches,  comme  le  véritable  Jambon. 

On  peut  imiter  de  la  même  maniéré 
une  Eclanche  ou  Epaule  5  comme  aulïi 
des  Poulets  6c  Pi?eons ,  on  avec  la  farce 

A  .  ^ 

qu’on  a  pu  voir,  lettre  F. 

Julienne. 

Efi:  le  nom  d’un  Potage  de  coniequen- 
ce  :  en  voici  la  maniéré.  Faites  rôtir  une 
Eclanche  de  Mouton  ,  6c  la  dégraiffez 
bien  :  ôtez  en  la  peau  ,  6c  quand  elle 
fera  rôtie ,  mettez-îa  dans  une  marmite 
grande  à  proportion  ,  pour  qu’il  y  ait  du 
bouillon  pour  vôtre  Potage.  Mettez  en» 
femble  un  bon  morceau  de  tranche  de 
Bœuf,  de  rouelle  de  Veau  ,  un  bon  Cha¬ 
pon  ,  deux  carottes  ,  deux  navefs ,  au¬ 
tant  de  panais,  racine  de  perfil,  celeri , 
6c  quelque  oignon  piqué  :  faites  cuire 
tour  cela  long -temps,  afin  que  vôtre 
boiitllon  foit  bien  nourri.  Il  faut  avoir 
dans  une  autre  petite  marmite  ,  trois 
ou  quatre  paquets  d’afperges ,  un  peu 
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d’ozeille  coupée  de  deux  coups  de  cou¬ 
le  au ,  8c  du  cerfeuil.  Vous  le  ferez  bien 
cuire,  avec  du  bciitllon  de  vôtre  mar¬ 
mite  }  8c  vos  croûtes  étant  mi  tonnées  , 
vous  rangerez  vos  afperges  8c  vôtre  ozeif 
le  par- de  dus ,  8c  rien  autour. 

On  fait  auili  des  Potages  à  la  Julienne, 
de  Poitrine  de  Veau,  Chapon,  Poularde, 
Pigeons  ,  8c  autres  viandes.  Les  ayant 
bien  appropriées  &  fait  blanchir  ,  vous 
les  empotez  avec  de  bon  boiiillon  8c  un 
bouquet  de  fines  herbes.  Vous  y  ajoutez 
enfui  te  les  racines  8c  légumes  ci-defîus , 
dont  vous  garnirez  le  Potage  ,  avec  des 
xnontans  d’afperges  rompus  ,  rien  que  le 
V.erd ,  comme  des  petits  pois. 

Jus  de  V tau» 

La  maniéré  de  faire  le  jus  de  Verni. 
Prenez  de  la  rouelle  de  Veau  •,  coupez-Ia 

{>ar  tranches ,  &  les  battez  -,  garniriez -en 
e  fo  nd  d’une  ca (Ter oie ,  8c  mettez  par- 
delfus  quelques  oignons  coupez  par 
tranches  ,  carottes  8c  panais  :  Couvrez 
vôtre  callèrole  d’un  plat ,  8c  mettez-le 
fuer  fur  un  fourneau  à  périt  feu  dans  le 
commencement  j  8c  enfuite  vous  le  met¬ 
tez  fur  un  feu  plus  ardent ,  8c  lorfque  le 
jus  que  le  Veau  a  rendu  eft  ufé ,  8c  qu’il 
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eft  attaché  au  fond  de  la  calferole  ,  Se 
1  que  vous  voyez  qu’il  a  pris  une  belle 

I  couleur  ,  vous  moiiiliez  vôtre  Veau  d’un 
bon  bouillon  ,  &  l’allailonnez  d’un  peu 
de  perlil  ,  de  trois  à  quatre  clous,  Se 
d’une  ciboule  entière,  Se  le  recouvrez, 
de  le  taillez  mitonner  pendant  une  demi- 
heure  ou  trois  quarts  -  d’heure  ,  que  le 
Veau  ait  le  temps  de  cuire  :  enfuite  vous 
le  palfez  au  travers  d’un  tamis  dans  une 
terrine  ou  marmite.  Vous  vous  en  fervez 
pour  toutes  fortes  de  Potages  Se  de  ra¬ 
goûts. 

Jus  de  Bœuf, 

Prenez  de  ta  tranche  de  Boeuf  j  cou- 
p&z-la  de  l’épailîeur  d’un  pouce  Se  plus; 
battez-  la  bien.  Prenez  une  caüerole  fé¬ 
lon  ta  quantité  de  jus  que  vous  voulez 
faire ,  ou  que  vous  avez  de  Bœuf  :  mettez 
au  fond  de  vôtre  calferole  quatre  ou  cinq 
morceaux  de  bardes  de  lard  ,  Se  y  arran¬ 
gez  vos  tranches  de  Bœuf,  Se  y  mettez 
trois  ou  quatre  oignons  coupez  par  tran¬ 
ches  par  -  delîus,  avec  panais  Se  carou 
tes  :  couvrez  vôtre  calferole  d'un  cou¬ 
vercle  de  marmite  ,  ou  bien  d’un  plat  ; 
mettez-le  fuer  fur  un  fourneau  à  petit 
feu  ;  découvrez  -  le  ,  Se  voyez  s’il  a  ren¬ 
du  fon  jus  >  Se  recouvrez  -  le  ,  Sc  mettez* 
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le  fur  un  fourneau  plus  ardenr  j  lorfque  le 
Jus  eft  ufé,  &  qu’il  eft  attaché  au  fond  de 
la  calïerole  ,  découvrez  -  le  ,  6c  remuez 
doucement,  pour  que  les  oignons,  carot¬ 
tes  &c  panais  aillent  deilous ,  pour  quais 
rouihdent  un  peu ,  &  prendre  garde  qu’ils 
ne  brûlent  ;  &c  lorfque  vous  voyez  qu’il 
a  une  belle  couleur  ,  vous  le  mouillez 
d’un  bon  bouillon,  jufques  à  ce  que  vous 
voyez  qu’il  foit  de  la  couleur  que  vous  le 
fouhaitez  j  alors  vous  le  laiflèz  bouillir 
pendant  une  demi-heure  ou  trois  quarts- 
d’heure ,  &  y  mettez  une  demie  douzaine 
de  clous,  un  peu  de  perlil,  &  une  ciboule 
entière  en  bouillant  :  étant  cuit  ,vous  le 
paffez  au  travers  d’un  tamis ,  dans  une 
terrine  eu  marmite-  Ce  jus  fert  lorfque 
vous  n'avez  point  de  jus  de  Veau  pour 
les  Potages  :  il  iert  pour  mobilier  toutes 
fortes  de  ragoûts  &  de  coulis. 

v  * 

Jus  de  Perdrix  ou  de  Chapon. 

Faites  rôtir  l’un  &  l’autre  ;  Sc  étant 
cuirs  ,  vous  les  preiïez  féparément  dans 
une  preflé ,  pour  en  tirer  le  jus.  On  peut 
atilli  en  ufer  de  meme  pour  le  Jus  deVeau> 
de  Bœuf  ÔC  de  Mouton.  Ces  Jus  font 
fort  utiles  en  Cuifine  ,  pour  nourrir  U 
plûpart  des  ragoûts  &  des  Potages. 


Royal  &  Bourgeois.  J.  3^5 

Jus  de  Toijfon. 

Prenez  des  Tanches  ôc  des  Carpes  > 
limonez  les  premières  ,  ôc  les  fendez  roue 
du  long  ,  ôc  écaillez  les  Carpes  :  ôtez  les 
ouïes  des  unes  ôc  des  autres  ,  ôc  mettez 
ces  Poilîbns  dans  un  plat  d’argent  ou 
cafïerole  ,  avec  oignons  ,  carottes  de  pa¬ 
nais  coupez  par  tranches,  ôc  un  peu  de 
beurre.  Faites  les  rilToler  comme  le  Bœuf  : 
ôc  étant  cuits,  mettez-y  un  peu  de  fari¬ 
ne  ,  que  vous  ferez  encore  lilïbler  avec 
le  relie  ;  ôc  enfuite  du  bouillon  ,  fuivant 
ce  que  vous  en  aurez  à  faire*  Pafl’ez  le 
tout  dans  un  linge  ôc  le  prêtiez  bien  fort  : 
allai f on nez-le  d’un  bouquet  de  fines  her¬ 
bes  ,  fel  ,  Ôc  citron  verd  piqué  de  clous  5, 
Ôc  vous  en  fervez,  tant  pour  vos  Pota¬ 
ges  ,  que  pour  les  Entrées  ôc  Entremets 
de  PoitTon. 

Jus  de  Champignons. 

Âpres  que  vous  aurez  bien  nettoyé  tes 
Champignons  ,  mettez-les  dans  une  cal- 
ferole  ,  avec  un  morceau  de  lard  ,  ou 
de  beurre  fi  c’eft  en  maigre  faites-les 
ïiftoler  fur  la  braife  ,  jufqu’à  ce  qu’ils 
s’attachent  au  fond  de  la  calïèrole  1  étant 
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bien  roux  ,  mettez-y  un  peu  de  farine , 
ôc  faites-la  encore  riiToler  avec  les  Cham¬ 
pignons  *,  après  quoy  vous  y  mettrez  de 
bon  bouillon  gras  ou  maigre,  ôc  luy  laif- 
ferez  prendre  un  bouillon  ,  &  l’ôterez 
de  de  fius  le  feu  ,  mettant  ce  jus  dans 
un  pot  à  part ,  aiïaifcnné  d’un  morceau 
de  citron  ôc  fel.  Les  Champignons  vous 
peuvent  fervir  hachez  menu  ou  entiers 
pour  vos  Potages,  ou  pour  des  plats  d’£n- 
trées  ou  d’Entremets. 


L. 


Lait  d’ Amandes. 

P  Renez  une  livre  ôc  demie  d’Affian- 
des  douces, avec  une  douzaine  d’A- 
mandes  ameres  :  étant  pelées ,  pilez-les 
dans  un  mortier ,  ôc  les  arrofez  d’un  peu 
de  Lait,  de  peur  qu’elles  ne  tournent; 
étant  bien  pilées,  vous  prenez  trois  cho- 
pines  de  Lait  que  vous  faites  tiédir,  8c 
vous  délayez  vos  Amandes  dedans ,  ôc  les 
paffez  dans  une  étamine  le  plus  que  vous 
pouvez;  étant  pafïees,  vous  revuidez  ce 
Lait  d’ Amandes  dans  une  caflerole  ,  ôc 
y  mettez  un  morceau  de  canelle  en  bâ¬ 
ton  ,  ôc  le  mettez  fur  un  fourneau  ,  ÔC 
le  faites  cuire  comme  une  crème,  en  le 
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remuant  toujours  avec  une  cuilliere  ;  èc 

Ilorfqu’il  commence  à  fe  lier ,  vous  y 
mettez  du  lucre  à  proportion,  &  un  peu 
de  (el.  Lorfque  vous  êtes  prêt  à  lervir, 
vous  avez  des  petits  croûtons  de  pain 
de  la  grandeur  d’une  piece  de  quatre 
fols  ,  bien  fec  ,  dans  le  plat  que  vous 
voulez  le  fervir  ,  de  vertez  vôtre  Lait 
d  emandes  dedans ,  de  le  fervez  chaude¬ 
ment.  Ordinairement  cela  ne  fe  fert  que 
pour  Collation. 

Lorfque  vous  voulez  fervir  en  gras  ou 
en  maigre  un  Lait  d'Amandes  pour  En¬ 
tremets  ,  il  le  fait  tout  différemment. 
Voici  la  maniéré  comme  on  le  fait. 

Vos  Amandes  étant  pilées  ,  vous  pre¬ 
nez  chopine  de  Crème  ,  de  chopine  de 
Lait ,  que  vous  faites  bouillir  drns  une 
cafferole,  avec  un  bâton  de  candie  ,  de 
un  zefte  de  citron  verd  ,  un  peu  delel ,  de 
du  fucre  •,  &  vous  délayez  vos  amandes > 
de  les  paffez  dans  une  étamine  ,  avec  iix 
jaunes  d’œufs  frais  ;  étant  paffées  ,  vous 
allumez  un  fourneau ,  de  y  mettez  une 
cafferole  pleine  d’eau  ;  lorfqu’elle  eif 
prête  à  bouillir,  mettez -y  le  plat  par- 
deffus  que  vous  voulez  fervir  :  voyez  que 
le  plat  loit  plus  grand  que  la  cafferole, 
de  peur  que  l’eau  en  bouillant  n'entre 
dans  le  plat  :  Vuidez  voue  Lait  d’Aman- 
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des  dans  vôtre  plat  \  ayez  un  couvercle 
de  tourtiere  de  la  grandeur  qu’il  faut  ; 
qu’il  foit  chaud  ,  &c  garni  de  braife  vive 
par-defilis  •,  couvrez-en  vôtre  plat  ou  le 
Lait  d’ Amandes  fur  la  cafi'erole,  &  levez 
de  temps  en  temps  le  couvercle  ,  pour 
voir  s'il  ne  cuit  pas  trop  j  Sc  lorfqu'il  eft 
pris,  vous  le  retirez  de  deflus  la  cafierole, 
êc  le  mettez  en  un  lieu  pour  refroidir  *, 
8c  lorfqu’il  eft  froid,  vous  le  fervez  pour 
Entremets. 

Laitues  farcies  a,  la  Dame -Simone. 

Il  faut  prendre  des  Laitues  pommées , 
les  faire  blanchir  feulement  ,  qu’eiîes 
ayent  fenti  la  chaleur  de  l’eau,  les  tirer 
8c  les  faire  égourer  :  Prenez  de  la  chair 
de  Poulet  ,  ou  des  blancs  de  Chapon 
cuits  que  vous  aurez  ;  hachez- la  avec 
quelques  morceaux  de  jambon  cuit,  de 
quelques  champignons  ,  un  peu  de  perfii 
6c  de  ciboule,  une  tetine  de  Veau,  un 
peu  de  lard  blanchi  ,  un  peu  de  mie  de 
pain  trempée  dans  de  la  crème,  quatre  â 
cinq  jaunes  d’œufs  cruds,  8c  atfaifonnez 
de  fel ,  de  poivre  ,  fines  herbes,  &  fines 
épices  :  étant  bien  haché  ,  pilez  le  tout 
dans  le  mortier  ;  enfuite  prenez  vos  Lai¬ 
tues  ,  prelfez-les  bien  une  à  une  j  tenez 
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Votre  Laitue  à  vôtre  main  du  côté  du 
pied  ,  8c  étendez  feuilles  par  feüilîes  fans 
les  cafiér  ,  jul qu’au  petit  cœur  que  vous 
ôtez  -,  8c  à  la  place  ,  vous  y  mettez  un 
;  morceau  de  la  farce ,  8c  relevez  les  feiiil- 
les  par-deffus  jufqu’à  la  fin,  8c  la  ficelez 
bien  -,  vous  continuez  de  les  farcir  toutes 
de  même:  Vous  prenez  deux  livres  de 
rouelle  de  Veau,  que  vous  coupez  par 
tranches  ,  &  en  garni  fiez  le  fond  d’une 
cafTerole ,  avec  des  bardes  de  lard,  quel¬ 
ques  tranches  d’oignon  ,  8c  le  couvrez, 
8c  le  mettez  fuer  fur  un  fourneau  ;  ÔC 
|  îorfque  vous  voyez  qu’il  ell  attaché , 

!  vous  y  mettez  un  peu  de  farine  ,  &  re- 
1  muez  avec  une  cuilliere  fur  le  fourneau, 
j  pour  que  cela  rouflïfle  un  peu  ,  8c  le 
i  mouillez  moitié  jus  8c  moitié  bouillon 
I  8c  l’aflaifonnez  de  lel ,  de  poivre ,  clous , 
s  feuille  de  laurier  ,  bafiiic  ,  perfîl  8c  ci¬ 
boule  entière  :  vous  arrangez  vos  Lai¬ 
tues  qui  font  farcies,  au  fond  d’une  petite 
marmite  ,  8c  y  mettez  cette  braife  mouil¬ 
lée  >  8c  les  faites  cuire  -,  étant  cuites ,  fi 
vous  voulez  les  fervir  an  blanc,  vous  les 
tirez  de  vôtre  marmite  ,  8c  ies  déficelez  , 
8c  é goûtez  bien  ,  8c  les  mettez  dans  une 
j  cafTerole ,  avec  un  coulis  blanc.  Vous 
trouverez  la  maniéré  de  faire  le  coulis 
bknc  à  la  lettre  G.  Il  faut  que  le  coulis 


s» 
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foie  plus  épais  que  pour  un  Potage:  vous 
faites  mitonner  vos  Laitues  dans  le  cou¬ 
lis  ,  les  dreffez  proprement  dans  un  plat , 
&  les  fervez  chaudement  pour  Hors- 
d’œuvres. 

L’on  fert  ces  Laitues  au  roux  :  au  lieu 
d’un  coulis  blanc,  on  les  fert  avec  une 
effence  de  Jambon.  On  trouvera  la  ma¬ 
niéré  de  faire  l’ellence  à  la  lettre  I. 

On  les  fert  une  autre  fois ,  avec  un 
ragoût  de  champignons ,  ou  de  monde¬ 
rons  ,  ou  de  truffes  •,  cela  dépend  de  ceux 
qui  les  font,  de  les  fervir  de  la  maniéré 
qu’ils  jugent  à  propos  :  Ces  Laitues  fer¬ 
vent  pour  garnir  toutes  fortes  de  Potages 
de  faute  •,  au  lieu  de  les  faire  cuire  à  la 
braife,  vous  les  faites  cuire  dans  un  bon 
bouillon  bien  nourri. 

Laitues  a  la  Dame  -  Simone  >  farcies 
&  frites. 


Vos  Laitues  étant  farcies  &£  cuites  à  la 
braife  ,  comme  il  eft  marque  ci-deffus , 
vous  les  tirez  ôc  les  déficelez  ,  &  les  lai  1— 
fez  égouter  :  vous  battez  trois  ou  quatre 
oeufs  en  omelette  ,  &  trempez  vos  Lai¬ 
tues  une  à  une  dedans ,  &c  les  panez  d’une 
mie  de  pain  bien  fine  &  bien  blanche, 
ôc  les  fûtes  frire  dans  du  fain -  doux, 

qu’elles 
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qu’elles  (oient. d’une  belle  couleur  *,  vous 
les  ieivez  chaudement  fut  une  ierviette 
pliée  ,  avec  du  perhl  fuit ,  pour  Hors- 
d’œuvres.  L’on  s’en  fert  pour  garnir  de§ 
i  grodes  Entrées. 

itrn 

Raqoîit  de  Laitues. 

c_> 

■ 

Prenez  la  pomme  des  Laitues  5  faites- 
les  blanchir  dans  de  l’eau  bouillante,  Sc 
les  retirez  dans  de  i’tau  froide  ,  Sc  les 
prclfez  bien  :  on  les  met  cuire  dans  une 
braiie ,  comme  il  eft  marqué  ci-deflus  : 
étant  cuites ,  vous  les  retirez  ,  de  les  lai i- 
Icz  égouter  ,  Sc  les  coupez  en  de'z  ,  Sc 
les  mettre  dans  une  caflèrole  ,  avec  de 
l’ellènce  de  Jambon  ,  de  du  coulis  clair  , 
de  les  laidez  mitonner  :  voyez  qu’elles 
foient  d’un  bon  goût  ,  lorfque  vous  les 
voulez  fervir.  L’on  fert  ces  Laitues  def- 
fous  une  éclanche  de  Mouton,  de  flous  des 
fiers,  deflous  des  fricandeaux  ,  avec  des 
Perdrix  ,  Poulardes ,  Poulets  3  Canards  à 
la  braiiè,  de  la  même  maniéré  que  d’au¬ 
tres  rageûts  de  légume,  qui  font  marquez 
ci-devant  ;  ôc  on  nomme  cette  Entrée 
de  ce  que  vous  la  fervez  du  nom  de  la 
viande  aux  Laitues. 

L’on,  fait  ce  ragoût  de  Laitues  •,  au  lien 
de- les  laite  cuite  àlabraife  ,  étant  blasa- 
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chies  &  prefiées ,  on  les  coupe  en  dez  ,  on 
les  met  dans  une  cafierole  avec  un  peu  de 
jus  de  Veau,  &  on  les  laide  mitonner  j 
ëc  lorfqu’on  eft  prêt  à  fervir,  on  les  lie 
d'une  efi'ence  de  Jambon  &  de  coulis. 
Voyez  qu’elles  (oient  d’un  bon  goût,  8c 
fervez  vous- en  pour  vos  Entrées  ,  de 
même  que  de  l’autre  maniéré  marquée 
ci-deflus. 


L  A  M  T  R  O  Y 

Eft  un  Poifion  de  mer ,  qui  refïemble  d 
PAnguille  ;  il  y  a  aufli  celles  de  riviere  r 
«lies  fe  mangent  frites  ou  grillées  :  on 
les  peut  auffi  accommoder  de  l’une  de 
ces  manierejs.  h'aignez-les  ,  8c  gardez  le 
fa ng  :  enfnite  limonez-les  dans  de  l’eau 
chaude,  &  les  mettez  par  tronçons  3  paf- 
fèz-les  au  roux  dans  une  cafierole  ,  avec, 
beurre  ,  8c  un  peu  de  farine  frite  ,  vin» 
blmc,  fe!  ,  poivre  ,  mufcade,  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes  >  8c  une  feuille  de 
laurier  3  lai  fiez  bien  cuire  le  tout  ,  puis 
3nettez-y  le  fang  ,  avec  un  peu  de  câpres* 
ëc  fervez  chaudement. 

Lairnproye  à  la  fanjfe  douctt - 

ès  les  avoir  limonées,  vous  les  ccu* 
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pez  par  petits  morceaux  ,  8c  en  ôtez  la 
corde  \  vous  les  palTez  au  roux  avec  bon 
beurre,  un  peu  de  farine  frite,  &  vous 
y  ajoutez  du  vin  rouge  ,  un  peu  de  fu- 
cre  ,  canelle  ,  fel ,  poivre  ,  un  morceau 
de  citron  verd  -,  étant  cuit ,  vous  y  mettez; 
je  fang  que  vous  avez  mis  à  part ,  8c  le 
faites  encore  bouillir  un  bouillon-,  vous 
dreflez  vôtre  ragoût  dans  un  plat  ,  8ç 
fervez  chaudement. 


JLamproye  grilles. 

Ayant  limoné  vos  Lamproyes,on  les 
coupe  comme  des  tronçons  d’ Anguille 
que  l’on  veut  faire  griller  -,  vous  faites 
fondre  un  morceau  de  beurre ,  8c  y  met¬ 
tez  du  perfil  haché  ,  de  la  ciboule  ,  8c 
des  fines  herbes,  du  poivre  8c  du  fel }  8c 
mettez  vos  morceaux  de  Lamproye  dans 
vôtre  calferole  ,  &  remuez  le  tout  en- 
femble ,  8c  panez-le  d’une  mie  de  pain 
bien  fine  ,  8c  les  faices  griller  à  petit  feu  : 
fervez-les  avec  une  faufle  roufie  que  vous 
faites  avec  un  petit  morceau  de  beurre, 
que  vous  mettez  dans  une  cafierole , 
avec  une  pincée  de  farine  ,  que  vous 
faites  rouffir  ,  8c  y  mettez  un  peu  de 
ciboule  8c  de  perfil  Imché  ,  un  champi¬ 
gnon  haché,  un  peu  de  câpres,  8c  un  an- 
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chois ,  8c  allaifonnez  de  poivre  &  de  felf 
8c  mouillez  d’un  peu  de  bouillon  de  P  oi  fi- 
fon  ,  8c  l’achevez  de  lier  d’un  coulis  d’E~ 
crevices  ou  d’autres  coulis.  Voyez  que- 
vôtre faufle  foie  d’un  bon  goût,  8c  qu’el¬ 
le  ait  de  la  pointe  ;  drelïez-la  au  fond 
de  vôtre  plat ,  8c  vôtre  Lamproye  tout 
autour  ,  8c  fervez-la  chaudement.  On 
la  fort  aulîî  avec  une  faulfe  douce,  que 
vous  faites  avec  du  vinaigre  ou  du  vin> 
un  morceau  de  fucre ,  un  peu  de  canelle 
en  bâton  &  une  feuille  de  laurier,  8c  vous, 
faites  bouillir  le  tout  enfemb’e,  8c  reti- 
rez  vôtre  carrelle  8c  vôtre  laurier  ,  8c 
drelfez  vôtre  faulfe  dans  un  plat ,  8c  met¬ 
tez  vôtre  Lamproye  grillée  autour  ;  8c 
l'ervez-  la  chaudement. 

L’on  fert  aulîî  cette  Lamproye  grillée 
2.  l’huile  ;  vous  mettez  de  l’huile  8c  du 
vinaigre  ,  du  poivre  de  du  Tel ,  un  peu  de 
moutarde  fine,  un  anchois,  un  peu  de 
câpres  hachées  ,  8c  un  peu  de  per  fil  y  vous 
battez  le  tout  dans  un  plat  ,  8c  le  verfez: 
dans  une  fiulîîere  que  vous  mettez  ait 
milieu  du  plat  que  vous  voulez  la  fervir, 
&  en  garni /fez  le  tour  de  vôtre  Lam¬ 
proye  ,  &;-la  fervez  pour  Entremets. 

L’on  fert  aulîî  la  Lamproye  grillée 
leche  pour  Entremets* 
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Langouste. 

Efl  une  Ecrevice  de  mer.  La  maniéré 
de  l’apprêter ,  ne  doit  pas  nous  arrêter , 
étant  commune  avec  celle  des  Ecre vi¬ 
ces.  Pour  les  fer  vit*  en  Salade  ,  on  peut 
voir  ce  qui  a  été  dit  page  85.  touchant 
les  autres  Salades  de  P oi lions  ;  8c  ajou¬ 
ter  dans  la  (au fié  de  celle-ci  ,  le  dedans 
du  corps  des  Langouftes.  On  en  fait  auffi 
un  ragoût  de  la  même  maniéré  que  l’on 
fait  celuy  d’Ecrevices ,  8c  on  les  fert  en 
Potages,  les  défoliant  après  quelles  font 
cuites  j  8c  tout  cela  n’a  rien  de  difficile, 
n'y  ayant  qu’a  obier  ver  là-dellus  ce  qu’on 
•trouvera  expliqué  ailleurs  en  divers  en» 
droits,  pour  d’autres  Paillons.. 

Langue  s. 

Nous  avons  marqué  divers  Services  de 
Langues  de  Bœuf,  lettre  B.  On  y  a  vît 
la  maniéré  de  faire  des  Langues  de  Co¬ 
chon  fourrées ,  qui  peut  auffi  être  prati¬ 
quée  pour  celles  de  Mouton,  celles  de 
Veau  ,  de  Cerf,  de  Dain  ,  de  Chevreuil1 
8c  de  Sanglier. 

Ces  dernieres  fe  peuvent  auffi  manger 
après  les-  avoir  trempées  avec  toutes  fer* 
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tes  de  fines  herbes  dans  du  lard  fondu? 
&  panées  d’une  mie  de  pain  bien  fine; 
vous  les  faites  griller  ou  frire,  &  vous  les 
fervez  avec  une  eflence  de  jambon ,  on 
avec  un  petit  coulis  clair  ,  ou  bien  vous 
les  fervez  à  fec. 

Langues  de  Mouton  en  ragoût. 

Vos  Langues  étant  bien  lavées  à  plw- 
fieurs  eaux  ,  faites-lcs  blanchir  dans  ira 
chauderon  fur  le  feu,  avec  de  l’eau  ;  re¬ 
tirez  -les',  &  les  mettez  dans  de  Peau 
froide.  Prenez  une  couple  de  livres  de 
tranches  de  Bœuf  j  coupez  -  le  par  tran¬ 
ches  ,  garnirez  en  le  fond  de  votre  caf- 
ferole  ,  avec  des.  bardes  de  lard  ,  de  met¬ 
tez  vôtre  cafierole  (uer  fur  un  fourneau  , 
&  la  couvrez,  étant  fuée  &  lorfque  cela 
ell  attaché  au  fond  de  vôtre  cafierole  > 
vous  le  poudrez  d’une  poignée  de  farine, 
&  remuez  bien  le  tout  enfemble  pendant 
quelque  temps  fur  le  feu  ,  &  le  moiiillez  , 
moitié  bouillon  &c  moitié  eau,  la  quan¬ 
tité  qu’il  faut ,  pour  que  vos  Langues  bai¬ 
gnent  }  vous  arrangez  vos  Langues  dans 
une  marmite ,  <3 c  y  mettez  vôtre  bradé 
moiiillée  ,  ôc  les  alîaifonnez  de  poivre, 
de  fel  ,  fines  herbes  ,  fines  épices ,  oi¬ 
gnons  3  perfil  ,  ciboule  ,  carottes ,  pa^ 
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hais  8c  citron  verd,  8c  les  faites  cuire  j 
enfuite  vous  les  retirez  8c  en  ôtez  la 
peau  ,  8c  les  nettoyez  proprement ,  8c 
les  fendez  ,  8c  les  trempez  dans  un  peu 
de  la  graille  où  elles  ont  cuit ,  8c  les 
panez  d’une  mie  de  pain  bien  fine,  8c 
les  faites  griller  ,  8c  les  fervez  avec  une 
faufie  hachée.  Vous  trouverez  la  manié¬ 
ré  delà  faire  à  la  lettre  A.  à  l’article  de 
l’Alovau  à  la  faufie  hachée» 

j 

On  les  fert  avec  elfence  de  jambon  ,  ai* 
fond  du  plat ,  8c  les  Langues  grillées  au¬ 
tour. 

On  les  fert  aufii  une  autre  fois  avec  dis 
verjus  ,  du  fel  8c  du  poivre. 

Langues  de  Veau  farcies . 

Il  faut  prendre  les  Langues  &  y  faire* 
un  trou  en  dedans ,  du  côté  de  la  gorge , 
avec  im  couteau  bien  mince,  &  qu’elles 
ne  foient  coupées  en  aucun  endroit  j  en- 
fuite  paffez  le  doigt  tout  du  long  ,  comme 
ï\  c’étoit  un  boyau  :  enfuite  faites  une  far¬ 
ce  avec  un  blanc  de  Volaille,  un  peu  de- 
jambon  cuit,  champignons,  per£l  ,  ci¬ 
boule  ,  poivre  ,  fel ,  mufcade  ,  un  peu  de 
lard  blanchi  ,  un  morceau  de  graille  de 
bœuf,  un  peu  de  mie  de  pain  trempée 
dans  de  la  crème  *  avec  uois  ou  epuatr® 
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jaunes  d’oeufs  cruds ,  le  tout  haché  en- 
femble  ,  6c  pilé  dans  le  mortier  ,  6c  en 
farciffez  vos  Langues,  du  côté  que  vous 
avez  fait  l’ouverture  :  étant  farcies ,  pre¬ 
nez  une  marmite  de  la  grandeur  de  la 
quantité  de  vos  Langues  que  vous  avez 
a  cuire  ,  6c  garnirez- en  le  fond  de  bar¬ 
des  de  lard  ,  6c  de  tranches  de  Bœuf 
minces  battu ,  6c  afïaifonné  de  fel ,  de 
poivre,  fines  herbes,  fines  épices,  oignons, 
carottes  ,  panais  :  6c  arrangez  -  y  vos 
Langues  ,  6c  les  a fl'ai donnez  ,  6c  les 
couvrez  de  même  dellus  que  deilous ,  6c 
mettez- les  cuire  à  petit  feu,  feu  de  (fus 
6c  défions  ;  étant  cuites  à  demi ,  décou¬ 
vrez  vôtre  marmite,  mettez-y  une  cuil¬ 
lerée  à  pot  de  jus  de  Bœuf,  pour  les 
rendre  plus  mcëîleufes.  Refermez  vô¬ 
tre  marmite ,  6c  achevez  de  les  faire 
cuire  :  faites  un  ragoût  de  ris- de- veau 
coupez  en  dez  ,  des  crêtes ,  champignons, 
truffes  ,  des  eus  d’arri chaux  ,  des  pointes 
d’afperges ,  félon  la  faifon  :  palIez  le 
tout  dans  une  cafierole  ,  avec  un  peu  de 
lard  fondu  fur  un  fourneau  ,  &  le  moiiil- 
lez  de  jus ,  6c  le  laifTez  mitonner  pen¬ 
dant  une  demi -heure  :  Dégraiffez  bien 
vôtre  ragoût ,  &  l:ez-Ie  d’un  coulis  de 
Veau  6c  de  jambon  :  tirez  vos  Langues 
de  vôtre  marmite  ,  laiflez-ies-  égouter  i 

dr  elfe  z;- 
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dreflez-les  proprement  dans  le  plat  que 
vous  voulez  les  fervir.  Voyez  que  vôtre 
ragoût  foie  d’un  bon  goût,  &  le  jettez 
par  -  deflus  vos  Langues,  &  les  fervez 
chaudement  pour  Entrée. 

Ces  Langues  fe  fervent  avec  un  ragoût 
de  Jambon:  vous  trouverez  la  maniéré  de 
le  faire  à  la  lettre  I. 

Une- autre  fois  vous  les  fervez  à  Iafauf- 
fe  hachée.  Vous  trouverez  la  maniéré  de 
la  faire  à  la  lettre  A.  à  l’article  de  l’ Aloyau 
a  la  faufle  hachée. 

L’on  fert  aufli  ces  Langues  avec  un  ra¬ 
goût  de  concombres  ou  de  chicorée  :  vous 
trouverez  la  maniéré  de  faire  ces  ragoûts 
a  la  lettre  C. 

Langues  de  V tan  k  la  broche? 

Vos  Langues  étant  à  demi  cuites  dans 
la  braife  ,  comme  elles  font  marquées  ci- 
devant  j  vous  les  tirez ,  &  en  ôtez  la  peau,  * 
Ôc  les  faites  piquer  de  menu  lard  ,  &  paf- 
fez  une  brochette  dans  le  milieu  ,  &c  les 
ficelez  à  une  broche  ,  &  les  faites  cuire  ; 
qu’elles  prennent  belle  couleur  :  vous  les 
tirez  ,  &  mettez  une  eflence  de  jambon 
au  fond  d’un  plat ,  de  arrangez  vos  Lan¬ 
gues  par- deflus,'  de  les  fervez  chaude¬ 
ment  pour  Entrées  ou  Hors-d’œuvres, 
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On  les  fert  auiîi  au  lieu  d.’elTence  de 
jambon  ,  avec  une  poivrade. 

L  A  p  i  k  s  en  cajferole. 

Coupez  des  Lapins  en  quatre,  gardez» 
en  les  foyes-,  piquez  les  morceaux  de 
gros  lard  aflaflonné,  &  de  lardons  de 
Jambon -,  garniflèz  le  fond  d’une  cadero- 
le  de  bardes  de  lard  ,  &  de  tranches  de 
Veau ,  afl’aifonnées  de  fel  ,  de  poivre  ,  fi¬ 
nes  herbes,  fines  épices,  oignons,  ci¬ 
boule  8c  perfil ,  carottes  &  panais.  Ar¬ 
rangez  vos  morceaux  de  Lapin  dans  vô¬ 
tre  caflerole  ,  8c  les  affaifonnez,  8c  cou¬ 
vrez  de  même  comme  defi'ous  ;  &  met- 
tez-les  cuire  au  four  ,  ou  bien  avec  un 
couvercle  de  tourriere  ,  feu  defliis  Sc  def- 
fous.  Faites  un  coulis  avec  un  morceau 
de  Veau  8c  de  Jambon  ,  que  vous  cou¬ 
pez  par  tranches ,  8c  les  battez  8c  en  gar- 
nilfez  le  fond  d’une  caülêroîe  ,  8c  y  met¬ 
tez  un  oignon  ,  un  morceau  de  carottes 
&  panais  coupez  par  tranches  :  couvrez 
vôtre  caflerole,  8c  mettez-la  fuer  à  pe¬ 
tit  feu  étant  attaché  au  fond  de  vôtre 
cafl’erole,  mettez  y  un  peu  de  lard  fon¬ 
du,  8c  poudrez  d’un  peu  de  farine,  & 
remuez  bien  le  rôtit  enfemble  ,  8c  le 
mouillez  moitié  jus,  &  moitié  bouillon , 
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de  l’affaifonnez  de  champignons ,  de  truf¬ 
fes  hachées  ,  un  peu  de  perfil ,  une  cou¬ 
ple  de  ciboules  entières ,  trois  ou  quatre 
clous ,  ôc  y  mettez  quelques  croûtes  de 
pain,  8c  faites  mitonner  le  tout  enfem- 
ble  -,  prenez  vos  foyes  de  Lapin  ,  pilez-ies 
dans  le  mortier  ,  8c  les  délayez  avec  tm 
peu  de  jus  de  vôtre  coulis  ,  8c  les  vuidez 
dans  vôtre  cafl'erole  où  eft  vôtre  coulis, 
8c  les  faites  un  peu  chauffer  ,  8:  les  pafîez 
dans  l’étamine ,  8c  les  mettez  dans  une  au¬ 
tre  cafferole  :  Vos  Lapins  étant  cuirs, 
vous  les  tirez  8c  les  laiffez  égouter ,  8c  les 
mettez  dans  vôtre  coulis,  &  les  laidez 
mitonner  à  petit  feu  ;  étant  pièt  à  fervir , 
vous  drelfez  vos  Lapins  dans  un  plat. 
Voyez  que  vôtre  coulis  foit  d’un  bon  goût, 
8c  le  jettez  par  dellus ,  fervez-le  chau¬ 
dement  pour  Entrée. 

Ce  même  coulis  fert  pour  les  Pâtez 
chauds  de  Lapin  ,  qu’on  verra  à  la  1er» 
tre  P. 


Lapins  an  Jambon. 

Vos  Lapins  étant  cuits  en  cafferole, 
comme  il  eil  marqué  ci-deflûs,  vous 
faites  un  ragoût  de  Jambon  ,  autrement 
nommé  un  aingarazj  tirez  vos  Lapins 
de  dedans  vôtre  calferole,  8c  laiffez-les 
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égouter ,  8c  merre-z -les  mitonner  dans 
le  Saingaraz-,  dreffez-les  proprement  dans 
an  plat ,  8c  jettez  vôtre  Stingaraz  par- 
deltds ,  8c  le  feriez  chaudement  pour 
Entrée. 


L’otvfert  ces  Lapins  cuits  en  cafferole , 
avec  des  rajouts  de  concombres  8c  de  chi- 
cotée. On  trouvera  la  maniéré  de  faire  ces. 
ragoûts  de  legume  à  la  lettre  C. 


Lapins  aux  Truffes  ou  bien  aux 
Champignons. 


Vos  Lapins  étant  cuits  en  cafferole,, 
comme  il  ;eft  marqué  ci-devant ,  vous 
paffez  des  Truffes  ou  bien  des  Champi¬ 
gnons  dans  une  cafferole  ,  avec  un  peu  de 
lard  fondu  ,  8c  les  mouillez  moitié  jus  de 
Veau  &  moitié  eflence  de  jambon,  8c  les 
laiflèz  mitonner  pendant  un  quart-d’heu- 
re  ,  8c  les  biendégraiffer ,  8c  les  liez  d’un 
coulis  :  tirez  vos  Lapins  ,  8c  les  laiffez  é- 
gouter  ,  8c  les  mettez  dans  le  ragoût  de 
Truffes  ou  Champignons  mitonner  •,  lors¬ 
que  l’on  eft  prêt  à  fervir  ,  drelTez  vos  La¬ 
pins  dans  un  plat  proprement  :  Voyez  que 
vôtre  ragoût  foit  d’un  bon  goût ,  8c  le  jet¬ 
tez  par-deffus  ,  8c  le  fervez  chaudement 
pour  Entrée. 
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Lapins  dux  fines  herbes . 

I  Prenez  trois  à  quatre  petits  Lapreauxy 
dépoüillez*les  ,  &  les  habillez  :  faites-les 
refaire  j  prenez  les  foyes  ,  hachez-Ies 
avec  un  champignon  ,  une  truffe  ,  un  peu 
de  perfil  &  de  ciboule,  &c  alfaifonné  de 
poivre  ,  de  fel  &  de  mufcade  ,  ôc  y  met¬ 
tez  gros  comme  le  poing  de  lard  râpé*, 
pilez  le  tout  dans  un  mortier  ;  coupez  la 
tête  &  les  bouts  des  cuiffes  ,  qu’ils  refTem- 
blent  des  filets*,  farci ffez-les  dans  le  corps 
de  la  farce  que  vous  avez  fait ,  &  faites- 
en  un  accolade  deux  à  deux  ,  &  mettez- 
îes  à  la  broche  ,  bardez- les  de  bardes  de 
lard  ,  de  tranches  de  Veau  &  de  tranches 
de  jambon,  &  enveloppez-les  d’une  feuil¬ 
le  de  papier  ,  &  les  mettez  cuire  à  la  bro¬ 
che  étant  cuits  ,  mettez  une  effence  de 
jambon  ,  ou  un  coulis  clair  dans  un  plat  : 
tirez  vos  Lapins ,  débardez-  les ,  dreffez- 
les  fur  votre  plat  011  eft  vôtre  effence  j  <Sc 
fervez  les  chaudement  pour  Entrée.  Il 
faut  pour  ces  Entrées-là  que  les  Lapins 
ayent  un  bon  fumé. 

Efclopede  Lapins. 

C'efi:  une  maniéré  de  poupeton  fans 

M  m  iij 


4  H  L.  Le  nouveau  Cm  fi  nier 
farce.  Vos  Lapins  étant  cuits  à  la  braife  , 
en  trouvera  la  maniéré  de  la  faire,  mar¬ 
quée  en  plufieurs  endroits;  faitesunra- 
goût  de  ris-de-veau ,  de  foyes  gras  ,  de 
crêtes,  champignons,  truffes,  moufle- 
ions  ;  pafléz  le  tout  dans  une  caflerole , 
avec  un  peu  de  lard  fondu;  étant  pafle  , 
mouillez- le  de  jus,  laiflez-le  mitonner 
pendant  une  demi-heure;  dégraiflez  -  le 
bien ,  Sc  liez-le  d’un  coulis  de  Veau  &C 
de  Jambon  :  tirez  vos  Lapins  qui  font 
coupez  en  morceaux  de  dedans  vôtre 
braife,  3c  mettez  les  dans  vôtre  ragoût  ; 
voyez  qu’il  foit  d’un  bon  goût  ,  3c  lai T- 
fez-les  refroidir  ;  foncez  comme  une 
tourticre ,  une  poupetonniere ,  ou  bien 
une  caflerole  d’une  aoaifle  d’une  pâte  bif¬ 
fée  un  peu  mince  ,  &  arrangez  vôtre  ra¬ 
goût  froid  de  Lapins  dedans ,  Sc  le  cou¬ 
vrez  d’une  autre  abaiflede  la  même  pâte  , 
comme  une  tourtiere  ,  &c  renverfez-en 
Je  bord  ,  que  cela  foir  uni  ;  mettez-le  au 
four  ‘.étant  cuit ,  vous  le  renverfez  dans 
lin  plat ,  vous  y  faites  un  trou  de  la  lar¬ 
geur  d’un  écu  par-deflhs  3c  vous  verrez 
s’il  efl  fec ,  3c  vous  y  mettez  un  petit  coulis 
clair  dedans,  Sc  le  fervez  chaudement 
pour  Entre.  L’on  fait  de  toutes  fortes 
de  viandes ,  vol  ailles  3c  gibier  à  la  braife  , 
avec  des  ragoûts  dedans  des  Efclopes  ,  de 
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meme  que  celuy  des  Lapins  ,  qui  eft  mar¬ 
qué  ci-defius. 

On  peut  auffi  ,  après  que  vos  Lapreaux 
font  rôtis  ,  les  couper  par  la  moitié  ,  &  y 
faire  une  fanjfe  au  Jambon. 

Lapreaux  a  la  SaingaraJ. 

Piquez  vos  Lapreaux  proprement  &  les 
faites  rôtir.  Il  faut  enfuite  avoir  des  tran¬ 
ches  de  Jambon  battues ,  &  les  palier  avec 
un  peu  de  lard  &  de  farine,  un  bouquet  de 
fines  herbes ,  &  de  bon  jus  qui  ne  foit  pas 
falé ,  ôc  faites  cuire  le  tout  enfemble  : 
mettez-y  auffi  un  filet  de  vinaigre  ,  &:  liez 
cette  faillie  avec  un  peu  de  coulis  de  pain. 
Coupez  vos  Lapreaux  en  quatre  ,  ôc  dref- 
fez  -  les  dans  un  plat  ou  alïiette  -,  jettez 
la  faillie  deflus  avec  les  tranches  de  Jam¬ 
bon  ,  Si  fetvez  chaudement,  ayant  bien 
dégraiüe. 

Il  fe  fait  de  la  même  maniéré  ,  des  Pou* 
lardes  à  la  Saingaraz  ,  même  des  Poulets  , 
des  Pigeons ,  hors  qu’on  ne  les  coupe  pas 
par  quartiers  ,  fi  l’on  ne  veut. 

Levreau  x  piqusz, 

Lardez-en  une  épaule  &c  une  cuifie  ,  & 
l'autre  non  ;  &  les  ayant  fait  rôtir ,  fer- 
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vez-les  avec  une  fauffe  douce  ,  ou  poi¬ 
vrade. 

» 

Levreaux  a  la  Sitiffe.ï 

Mettez-les  par  quartiers  ,  &  les  lardez 
de  çnos  lardy  faites  les  cuire  avec  du  boiiil- 

O  J 

Ion ,  affaifonné  de  Tel  ,  poivre,  clous  6c  un 
peu  de  vin.  Etant  cuits ,  pafîez  le  foye  ôc 
le  fang  par  la  cafferole ,  avec  un  peu  de  fa- 
ime  y  6c  mêlez  le  tout  enfemble  ,  avec  un 
filet  de  vinaigre ,  olives  defolîées  ,  6c  câ¬ 
pres  *,  6c  fervez  chaudement. 

V. 

Limandes. 

Sont  PoifTons  de  mer  affez  femblabîes 
aux  Cadets.  On  peut  tâcher  d’imiter 
avec  les  Limandes  ,  les  maniérés  qu’on 
•verra  pour  les  Soles  :  car  pour  ce  qui 
eft  de  les  mettre  au  beurre  blanc ,  ou 
d’en  faire  un  ragoûr  ,  les  pa fiant  au  beur¬ 
re  roux  après  en  avoir  coupé  la  rête  ,  cela 
eft  affez  commun  ,  pour  n’être  ignoré  de 
perfonne. 

Nous  ne  nous  arrêterons  pas  non  plus 
à  la  maniéré  de  faire  une  Etuvce  de  Loup 
de  Mer  ou  les  autres  apprêts  qui  luy  peu¬ 
vent  convenir  -,  parce  qu’on  n’a  qu  a  fe 
reg'er  fur  d’autres  femblabîes» 


Moyal  &  Bourgeois ,  M»  417 


Macreuse. 

■  - 

EStun  Oifeau  de  mer  a(Tez  femblable 
aux  Canards;  neanmoins  nous  le 
mettons  au  nombre  des  PoifTons,  5c  en 
liions  en  maigre  ,  à  caufe  qu’elle  a  le  fang 
froid.  Vous  la  pouvez  mettre  à  la  Daube, 
tout  comme  un  Oifon  ou  un  Canard  ;  5c 
étant  cuite,  fevez-la  fur  une  ferviette 
blanche  ,  garnie  de  perfil. 

On  en  fait  aulîi  une  Entrée  aux  con¬ 
combres,  comme  beaucoup  d’autres  ;  ou 
bien  on  l’accommode  de  l’une  des  maniè¬ 
res  qui  fui  vent. 

Macrcnfe  au  Court-bouillon. 

- 

Après  l’avoir  plumée  5c  vuidée  ,  lardez- 
Ia  de  gros  lardons  d’Anguilie  -,  faites-la 
cuire  dans  une  marmite  quatre  ou  cinq 
heures  à  petit  peu,  avec  eau  ,  fel ,  poi¬ 
vre  ,  un  oignon  piqué  de  clous ,  un  pa¬ 
quet  de  fines  herbes,  laurier,  un  demi- 
feptier  de  vin  blanc  ,  5c  un  peu  de  beurre; 
étant  cuite  ,  tirez-la  au  fec  ,  &  fait;  s-y 
une  faulTe  avec  beurre  blanc ,  farine , 
fcl  poivre  blanc,  citron  yerd,  5c  y1- 
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ïiaigre;  &  frottez  d’une  échalote,  le  fond 
du  plat  où  vous  la  drefferez.  On  l’appel¬ 
le  à  la  poivrade. 

Macreure  en  ragoût  an  Chocolat . 

Ayant  plumé  8c  nettoyé  proprement 
vôtre  Macreufe ,  vuidez  la  ,  &  la  lavez  j 
faites  la  blanchir  fur  la  braife  ,  &  enfuite 
empotez -la,  &  Pafîaifonnez  de  fel  ,  poi¬ 
vre  ,  laurier  ,  &  un  bouquet  de  fines  her¬ 
bes  :  vous  ferez  un  peu  de  Chocolat  ,  que 
vous  jetterez  dedans.  Préparez  en  même 
temps  un  ragoût  avez  les  royes  ,  champi¬ 
gnons  ,  morilles,  moulferons ,  trufies , 
un  quarteron  de  marons  3  &  vôtre  Ma- 
creufe  étant  cuite  &  drellée  dans  fon  plar, 
verfez  vôtre  ragoût  par-dellus,  &  fervez 
garni  de  ce  que  vous  voudrez. 

Macreufe  en  Haricot . 

Vous  la  ferez  cuire  de  même  que  ci- 
deflus  \  &  vois  ferez  un  ragoût  de  navets, 
que  vous  paierez  un  peu  au  roux.  Vous 
les  moüillez  enluite  avec  la  lande  de  vô¬ 
tre  Macreufe  ,  laquelle  étant  cuite  ,  vous 
la  couperez  par  morceaux  ,  &  les  mettrez 
d ms  vos  navets.  Dictiez  &  fervez  quand 
il  en  fera  temps ,  garni  de  ce  que  vous  au- 
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Macreufe  farcie. 

Après  avoir  plumé  &  vuidé  vôtre  Ma- 
ereufe  ,  gardez-en  le  foye  pour  en  faire 
la  farce  ;  enfuite  trouffez-la  proprement, 
8c  la  faites  cuire  à  moitié  à  la  broche  , 
puis  tirez-la  8c  la  farci  liez  de  fon  foye, 
que  vous  hachez  bien  menu ,  avec  truffes, 
champignons,  un  peu  de  beurre  frais, 
affaifonné  de  fel,  poivre  ,  perfil ,  cibou¬ 
les  &  anchois:  Mettez  la  enfuite  d  ns 
une  cafierole ,  avec  un  peu  de  boiiillon 
de  poiffon  ,  ou  purée  claire  ,  un  verre  de 
vin  blanc  ,  champignons ,  truffes  ,  8c  fa¬ 
rine  frite  v  affaifonnez  le  tout  de  fel , 
poivre,  clous,  8c  un  bouquet  de  fines 
herbes  :  faites  cuire  le  tout  bien  à  pro¬ 
pos-,  jettez  par-deffus  un  petit  ragoût  de 
champignons  i  8c  fervez  chaude. nenr  pour 
Entrée.. 


Macreufe  a  la  braife. 

Vos  Macreufes  étant  plumées  8c  vut- 
dées  ,  prenez  les  foyes  avec  un  peu  de 
champignons ,  un  peu  de  perfil  8c  cibou¬ 
le  hachée  ,  8c  affaifonné  de  fel  de  poivre 
8c  de  mufeade  ,  un  morceau  de  beurre  de 
U  groffeur  de  deux  œufs ,  &  un  peu  de 
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farine,  le  tout  bien  haché enfcmbîe ,  Si 
«n  farcifl'ez  le  corps  de  vos  Macreufes  , 
&  les  coufez  par  les  deux  bouts  :  faites- 
les  rouflïr  dans  une  cafl'erole  ,  avec  un 
peu  àt  beurre  rafiné  }  mettez-lcs  dans 
une  marmite  j  faites  un  roux  avec  un 
morceau  de  beurre  frais  ,  &  une  pincée 
de  farine  ,  ôc  le  mouillez  d’un  bouillon 
de  Poifion,  ou  bien  d’un  jus  d’oignons , 
&  le  vuidez  dans  votre  marmite,  où 
font  vos  Macreufes ,  y  mettez  une  cho» 
pine  de  vin  blanc,  &  alïàifonné  de  fel , 
de  poivre ,  fines  épices  ,  fines  herbes ,  oi¬ 
gnons  ,  carottes  ,  panais ,  perfil ,  cibou¬ 
les  ,  &c  .citron  verd  :  mettez  -  les  cuire  j 
faites  un  ragoût  de  laitances,  de  cette 
maniéré  :  Ayez  des  petits  champignons 
bien  épluchez  j  mettez  un  morceau  de 
>  beurre  gros  comme  deux  noix  dans 
une  caflérole,  que  vous  mettez  fur  un 
fourneau  ,  avec  une  pincée  de  farine  j. 
vous  le  faites  rouffir ,  &c  y  pafiez  vos 
champignons  ,  &  les  mouillez-  d’un  peu 
de  bouillon  de  Poifion,  &  le  faites  bouil¬ 
lir  a  petit  feu:  étant  cuit,  vous  le  dé¬ 
grafiez  bien  ,  &  y  mettez  vos  laitances 
de  Carpes  ,  que  vous  avez  fait  blanchir  à 
Peau  bouillante  &  lovfqu’elles  ont  fait 
deux  ou  trois  bouillons  dans  vôtre  ra¬ 
jout  ,  acbevez-les  de  les  lier  d’un  coulis. 
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'Vos  Macrcufes  étant  cuites»  tirez-Ies  de 
vôtre  marmite ,  Si  dreffez-les  dans  un 
plat:  voyez  que  vôtre  ragoût  Toit  d’un 
bon  goût ,  jettcz-le  par-defïus  ;  &  le  fer- 
vez  chaudement  pour  Entrée.  Les  mê¬ 
mes  Macreufes  cuites  a  la  braife  fe  fe  vent 
avec  un  ragoût  d’Huitres ,  ou  bien  avec 
un  ragoût  d’Ecre vices ,  ou  bien  avec  un 
ragoût  de  chicorée  ou  de  ceieri.  L’on 
trouvera  la  maniéré  de  faire  ces  ragoûts  a. 
la  lettre  R. 

,M aereufe.ro  tie. 

Après  l’avoir  plumée  Si  vuidée ,  faites- 
îa  rôtir  à  la  broche,  Si  vous  1  arrofez  en 
,cuifant,de  fel,  poivre,  beurre  Si  vi¬ 
naigre  :  étant  cuite,  on  y  fait  une  faulîe 
avec  le  foye ,  que  l’on  hache  bien  menu  , 
Si  on  le  met  dans  le  dégoût  >  avec  fel , 
poivre,  mulcade ,  champignons  Si  jus 
d’orangç. 

rM  A  Q^U  E  R  E  A  U. 

Eftun  PoilTon  de  mer  que  tout  le  mon¬ 
de  connoît  :  on  le  fert  dans  la  nouveau¬ 
té  ,  fur  les  bonnes  Tables  ,  de  la  maniéré 
qui  fuit.  Vous  les  fendez  ou  incilez  un 
peu  le  long  du  dos,  les  ayant  vuidezj 
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vous  leur  faites  prendre  iel  avec  de 
l’huile  de  fel  menu  ,  poivre  de  fenouil. 
Vous  les  enveloppez  du  même  fenoiiil 
verd,  pour  les  faire  rôtir  *,  5c  vous  y  fai¬ 
tes  une  faulle  avec  beurre  roux  ,  fines 
herbes  hachées  menu  ,  mufeade  ,  (el ,  fe¬ 
nouil ,  grofeilles  dans  la  faifon  ,  câpres 
de  un  filet  de  vinaigre.  Une  autre  fois, 
étant  grillez  on  les  fert  avec  du  perfil  frit, 
du  beurre  roux  ,  du  fel ,  du  poivre  ,  de  un 
peu  de  vinaigre. 

On  peut  auifi  les  fervir  en  Potage  ,  a- 
près  les  avoir  fait  frire  bien  à  piopos  en 
beurre  affiné  ,  de  mitonner  enfui  te  dans 
une  cafierole  ,  avec  bon  bouillon  de  Poif- 
fon  ou  d’herbes  :  Garni  fiez  de  champi¬ 
gnons  en  ragoût ,  de  câpres. 


Marinade 


Eli  une  fa u fie  dans  laquelle  on  mer  trem¬ 
per  les  chofes  aufquelles  on  veut  relever 
la  laveur  ,  &  les  rendre  plus  agréables  au 
Stout.  On  met  differentes  chofes  en  Ma- 
rinac’e  ,  ou  pour  garnir  d’autres  «plats  ,  ou 
pour  en  faire  de  cela  même.  On  garnit 
îles  Fricaffées  de  Poulets  .  d’autres  Pou¬ 
lets  en  Marinade;  la  Marinade  de  Veau 
fiert  à  garnir  des  Poitrines  de  Veau  far¬ 
cies,  ou  Longes  de  Veau  rôties  j  de  ainii 
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du  relie  ,  comme  Pigeons  ,  Perdrix  ,  8c 
autres  ,  dont  on  peut  aulfi  faire  des  plats 
feparez  pour  Entrées.  Parcourons  ce  qu’il 
y  a  à  obferver  là-deflus. 

Marinade  de  Poulets. 

Mettez  vos  Poulets  par  quartiers  ,  8c 
faites-les  mariner  au  jus  de  citron  8c  ver- 
jus ,  ou  vinaigre  ,  fel ,  poivre ,  clous ,  ci¬ 
boules  8c  laurier.  Lailîez-les  dans  cette 
Marinade  l’efpace  de  trois  heures  :  en- 
fuite  faites  une  pâte  avec  de  la  farine,  du 
fel  ,  de  1  eau  ,  que  vous  délayez  bien  en- 
femble,  avec  un  oeuf,  8c  y  mettez  un 
morceau  de  beurre  fondu-,  8c  ayant  bien 
battu  le  tout  enfemble  dans  une  cafferole  5 
avec  une  cuilliere  ,  vous  égoutez  vos  Pou¬ 
lets  de  vôtre  marinade  fur  un  linge  blanc  , 
,8c  les  trempez  dans  vôtre  pâte ,  &  les 
faites  frire  dans  du  fain-doux  :  ayant  une 
belle  couleur ,  vous  les  retirez  &  les  dref- 
fez  fur  une  ferviette  ,  ou  fur  un  plat ,  avec 
du  perfil  frit-,  &  les  fervez  chaudement 
pour  Entrée  ,  ou  Hors  d’œuvres,  ou  gar¬ 
niture.  ' 

L’on  fait  ces,  Marinades-là  fans  pâte  \ 
on  ne  fait  feulement  J  îoriqne  les  Poulets 
font  marinez  ,  que  les  égouter  8c  les  ef- 
fuyer  fur  un  linge ,  8c  les  fariner  bien 
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fur  une  fervietre ,  en  les  remuant  bien  ,  &c 
les  faire  frire  dans  dufain-doux  ;  mais  que 
la  friture  foie  un  peu  chaude  :  étant  frite 
d’une  belle  couleur ,  vous  la  fervez  de  me¬ 
me  que  l’autre  marquée  ci-defilis. 

Marinade  de  Pigeons. 

Il  faut  les  faire  mariner  au  jus  de  citrcn 

verjus  ,  comme  ci-devant ,  avec  les  au¬ 
tres  alfaifannemens  ,  les  ayant  fendus  fur 
le  dos  ,  afin  que  la  Marinade  pénétré  ,  ou 
les  couper  en  quatre  :  vous  les  laifiez  deux 
ou  trois  heures  dans  la-Marinade  -,  enfui- 
te  vousJ.es  empâtez  ou  farinez  tout  mouil¬ 
lez  ,  &  les.fuires  frire  doucement  en  belle 
friture.  Vous  fervez  aveeperfil  frit  chau¬ 
dement  pour  Entrée. 

Marinade  de  Perdrix. 

Fcndez-îes  en  deux ,  battez-les  ,  Sz  les 
faites  tremper  dans  de  la  Marinade  ,  com¬ 
me  les  pièces  ci-defllis.  Il  faut  aufii  les 
frire  de  la  même  maniéré  ,  &  les  fervir  de 
même  chaudement  pour  Entrée. 

Marinade  de  Côtelettes  de  Teait ,  ou  de 
Tendrons  de  Tenu. 

Coupéz  vos  Côtelettes  comme  fi  cé- 

toit 
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toit  pour  griller -,  faites-les  mariner  avec 
poivre ,  fel ,  clou  entier ,  tranches  d’oi¬ 
gnons  ,  de  citron ,  feiiilles  de  laurier,  per- 
fii,  ciboule  entière  vinaigre ,  &  un 
peif  de  gras  de  bouillon,  pendant  deux  ou 
trois  heures  :  enfuite  ésoucezdes  bien  ,  8c 
r  ;  elTuyez-les  dans  un  linge  ,  &  les  trempez 
îJ  dans  vôtre  pâte  ,  ou  bien  farinez-les  fans 
pâte*,  tk  faites-les frire  dans  du  fain-doux, 
qu’elles  prennent  une  belle  couleur  ,  &: 
les  fervez  pour  Entrées,  Hors-d’œuvres , 
ou  garniture  ;  &  les  iervez  chaudements 

jMar'made  de  Poijfons . 

Il  y  a  des  Paillons  que  l’on  met  en  Ma¬ 
rinade  tout  comme  l’on  vient  de  dire,  en¬ 
tre  autres  les  Tortues  :  ainfi  étant  cuites, 
mettez  les  tremper  dans  du  jus  de  citron, 
avec  fel,  poivre  &  ciboules j  puis  les  fa¬ 
rinez  ,  &c  les  faites  frire  en  beurre  affiné , 
&  les  fervez  avec  perhl  frit  ,  chaude¬ 
ment. 

On  fait  une  autre  maniéré  de  Marinade 
â  des  PoilTons  ,  après  les  avoir  fait  frire *,• 
qui  eft  de  paffer  à  la  calTeroie  des  tran¬ 
ches  de  citron  ou  d’orange  ,  avec  laurier,, 
beurre  affiné  ,  ciboule  ,  fel  ,•  poivre', 
mufcade  &  vinaigre  5  &:  vous  mettez' 
-cette  faillie  fur  y  os  Poi  Tons,-  tels  que  peu- 

N-  m 
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vent  être  les  Soles  ,  Congres,  Sardines,'. 
Thon  par  rouelles,  &c.  On  trouvera  en¬ 
core  d’autres  Marinades  de  Poiflbns  dans 
l’article  des  Potages -,  la  Table  les  indi¬ 
quera. 

M  ATILOTTE. 

Prenez  une  Carpe  ,  une  Anguille  ,  de 
la  Tanche  ,  du  Brochet,  du  Barbeau  ,  ce 
que  l’on  trouve  ,  &  ce  que  l’on  juge* 
à  propos  d’y  mettre.  Il  faut  écailler  le 
PoifTon  de  le  vuider  proprement  ,  de  le 
couper  par  morceaux  ,  &  l’arranger  dans 
une  cafferole  ,  avec  quelques  champi¬ 
gnons  de  truffes,  un  oignon  piqué  de 
clous,  per  fil ,  ciboule,  feuilles  de  lau¬ 
rier,  un  peu  debafilic;  de  l’alfaifonnez 
de  fel ,  de  poivre,  de  le  mouillez  de  vin 
blanc,  de  d’un  peu  de  bouillon  de  Poif- 
jfon  ,  ou  jus  d’oignon,  jufqu’à  tant  que  le 
PoifTon  baigne ,  ôc  le  mettrez  fur  un 
feu  vif;  de  lorfque  le  court-bouillon  effc 
i  demi  ufé,  mettez  dans  une  cafTerole 
un  morceau  de  beurre  ,  à  proportion  de 
vôtre  Matelotte  ,  avec  nn  peu  de  farine 
que  vous  faites  roufbr  ;  de  vuidez  le 
bouillon  de  vôtre  Matelotre  dans  vôtre 
roux  ,  de  le  délayez  ,  de  enfuirc  le  revui- 
der  dans  vôtre  Matelotte,  Ôc  l’achevez 
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de  faire  cuire.  Voyez  que  la  faufle  foie 
liée  ,  Sc  qu’elle  foit  d’un  bon  goût ,  &  la 
dreflez  proprement  dans  un  plat  ,  &  la  fer- 
vcz  chaudement. 

Lorfque  l’on  a  du  coulis  d’Ecre vices,  ou 
autre  coulis  maigre ,  il  faut  en  mettre  dans 
h  Matelotte. 

M  AUVIETTES» 

Sont  des  petits  oifeaux  femblables  aux 
Alouettes.  Outre  ce  qu’on  vena  pour  les 
Mauviettes  rôties  ,  lettre  R.  dans  l’article 
du  Rôt  ;  on  peut  faire  une  Entrée  de  Mau¬ 
viettes  farcies  à  la  moutarde,  &un  Pota¬ 
ge  de  Mauviettes  au  bouillon  roux  ,  8c 
une  Tourte  de  Mauviettes  à  la  lettre  T= 

Aîenm-droits. 

On  fait  des  plats ,  ou  Hors-d’œuvres 
de  Menus-droits,  pour  Entremets  de  dif¬ 
ferentes  chofes  ,  entre  autres  de  palais  de 
Bœuf:  étant  cuits,  vous  en  ôtez  la  pre¬ 
mière  peau,  &  le?  coupez  par  petites 
tranches  ,  &  les  palfez  dans  une  calfero- 
le,  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  un  peu 
de  ciboule  &  de  per  (il ,  quelques  cham¬ 
pignons  coupez  ep  dez  v  enluite  les 
mouillez  de  jus  „  &  les  laiflez  cuire*,  6c 
les  bien  dégrailTer  ,  &  les  lier  d'un  eouli? 

Nn  ij 
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de  Veau  &  de  Jambon,  &  allâifonné  de 
fel  &  de  poivre  Voyez  que  votre  ragoûr 
foie  d’un  bon  goût  ,  &  qu’il  ait  de  la  poin¬ 
te,  &  le  fervez  chaudement  pour  Entre¬ 
mets.  Les  Menus-droits  de  Cerf  &  autres^ 
s’accommodent  de  la  même  maniéré. 

M  E.  R  I  N  G.  U  E  s.. 

Les  Meringues  ne  font  proprement 
qu’une  affaire  d’Ofticier  -,  ‘  cependant 
comme  les  Cuifîniersne  laiffent  pas  quel¬ 
quefois  d’en  faire  ,  pour  garnir  des  Pota¬ 
ges  au  lait,  ou  Entremets  de  Crème,  en 
voici  la  manière. 

Prenez  trois  on  quatre  orufs  frair, félon' 
la  quantité  de  Meringues  que  vous  vou¬ 
lez  frire:  retirez-en  les  blancs  ,  &c  les 
fouettez  jufqu’à  tant  qu’ils  forment  la 
neige-  à  rochers.  Après  il  y  faut  4nettre 
un  peu  de  rapine  de  citron  verdV&  trois' 
ou  quatre  cuillerées  de  fucre  En  pniîé  a 
l’étamine ,  &  le  tout  fouetté  enfemble. 
Enfuire  prenez  du  papier  blanc  •,  &  avec 
une  cuilliere ,  formez  vos  Meringues  ron¬ 
des  ou  ovales,  (elon  que  vous  voudrez, 
de  la  gro  fleur  d’environ  une  noix,  la  if- 
Tant  de  la  diftance  entre  l’une  &  Pautre. 
Prenez  du  fucre  en  poudre  au  bout  d’une 
ferviette ,  &  poudrez  deffus  les  Mexin- 
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:  gués.  Sur  la  même  table  où  vous  les  ave» 
dreftées,  vous  pouvez  mettre  le  couver¬ 
cle  du  four  qui  n’ait  point  été  au  feu,  mais 
feulement  du  feu  deftus,  &  couvrir  les 
Meringues,  pour  leur  faire  prendre  une 
couleur  cendrée  *,  il  n’y  fuit  point  de  feu 
deflous.  Erant  cuites  &  bien  glacées  3 
ôtez  -  les  de  deifus  le  papier.  Vous  y  pou¬ 
vez  mettre  dedans  un  grain  de  fruit ,  ou 
framboife  ,  ou  cerife  ,  ou  fraife  ,  félon  la 
faifon  *,  &  joindre  une  autre  Meringue- 
contre  ,  pour  en  faire  de  jumelles» 

Meringues  Pijiaches. 

Il  faut  prendre  une  poignée  ou  deux  de 
Piftaches  ,  &  les  échauder  :  &  quand  vous 
aurez  fouetté  vos  blancs  d’oeufs,  comme 
pour  les  autres  Meringues  ci-deffus  ,  & 
que  vous  y  aurez  mis  &  battu  enfemble 
vôtre  fiacre.  fin  ,  mettez-y  vos  Piftaches 
bien  égoutées  de  leur  eau  y  &  avec  la 
cuilliere  à  bouche,  formez  vos  Merin¬ 
gues,  de  la  grofl'eur  que  vous  voulez  , 
les  glacez  de  la  même  maniéré.  Si  vous 
ne  les  voulez  pas  glacer  ,  elles  relieront 
blanches  comme  du  papier.  Elles  vous 
ferviront  pour  garnir  toute  forte  de  Tour- 
res  d'Entreinets  ,  principalement  des' 
Tourtes  de  Maftepaim. 
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V” 

Merlan  s. 

Sont  Pci  (Tons  de  mer  d’une  médiocre 
grandeur  s  ils  fe  mangent  ordinairement 
frits.  Vous  obferverez  de  leur  donner  la 
friture  un  peu  chaude  •,  après  les  avoir  fa¬ 
rinez,  vous  le-^  faites  frire  comme  d’autres 
PoiHons,  &  les  fervez  chaudement  pour 
un  plat  de  Rôt. 

On  les  faicic  encore  ,  comme  on  verra 
dans  l’article  du  Miroton  en  maigre  5c 
©n  fert  enfin  des  filets  de  Merlans ,  iîor 
feulement  en  Salade  ,  comme  on  a  vû  pa¬ 
ge  85.  mais  auffi  en  ragoût  de  plufieurs 
maniérés-,  &  meme  en  Tourte,  en  Paré 
êc  en  Potage  :  fur  quoy  voyez  les  articles 
qui  s’y  rapportent ,  comme  Brochet ,  So= 
ks  >  &c. 

M  O  N  T  A  N  s  m  Jus i 

C’efl  une  legume  qu’on  nomme  Mon¬ 
tons  de  cardes  :  vous  les  épluchez  bien 
c’eft-à  dire  ,  ne  prenant  rien  que  la  moel¬ 
le  j  &  faites- le-s  à  demi  cuire  dans  une 
eau  blanche ,  que  vous  faites  avec  de 
Peau,  de  la  farine,  du  beurre,  &  du 
fel  :  lorfque  les  Montons  font  à  demi 
cuits,  vous  les  retirez  ,  Ôc  les  mettes’, 
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cgouter  ,  &:  les  mettez  dans  une  calTcrole, 
avec  du  coulis  clair  de  Veau  5c  de  Jambonj 
vous  les  laiflèz  mitonner  à  petit  feu  pen¬ 
dant  une  heure  •,  5c  lorfque  Ton  efl  prêt  à 
fervir  ,  vous  les  pouffez  fur  un  fourneau  » 
6c  on  y  mer  un  petit  morceau  de  beurre 
frais ,  gros  comme  une  noix,  en  les  re¬ 
muant  toujours.  Voyez  que  vôtre  ragoût 
de  Montans  foit  d’un  bon  goût  j  &  il  lu  y 
faut  donner  une  petite  pointe  de  vinaigre» 
6c  les  dreffer  proprement  dans  un  plat  P 
&c  les  fervir  chaudement  pour  Entre¬ 
mets. 

L’on  fait  des  Montans  de  Laitues  Ro¬ 
maines  de  la  même  maniéré,. 


M  i  R  o  t  o  n  s. 

On  fert  un  Miroton  pour  Entrée  :  ôc  il 
s’en  fait  de  drverfes  maniérés.  Par  exem¬ 
ple  ,  on  peut  prendre  une  belle  roiielle 
de  Veau  ,  &  en  fiire  plufieurs  tranches 
bien  minces,  que  l’on  battera  avec  le 
couperet  fur  la  r.ble.  il  faut  avoir  d’autre 
rouelle  de  Veau,  que  vous  hacherez  avec 
du  lard  blanchi ,  de  la  graifïe  ,  quelques 
champignons  quelques  truffes ,  des  fines 
herbes  ,  le  tout  bien  afîuifonné.  Mettez- 
y  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  ,  ÔC  un  eu 
de  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crê° 
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me  ;  &  quanti  vous  aurez  fait  la  farce  ,’ 
prenez  une  cafierole  ronde,  qui  ne  foie 

fvas  rrop  grande  ;  mettez  des  bardes  de 
ara  bien  arrangées  au  fond  ,  de  après  des 
tranches  de  Veau  que  vous  aurez  battues, 
&  enfin  la  farce  ,  que  vous  couvrirez 
par- de  (Tu  s  ,  du  refie  de  vos  tranches  ;  le 
touc  bien  fermé.  Renverfez  enfuite  vos 
bardes  de  lard  ,  &  l’ayant  bien  couvert, 
mettez-le  cuire  à  petit  feu  de  (Tu  s  &  def- 
fous  >  comme  une  braife.  Etant  cuit ,  on 
le  dégraiffe  bien  proprement  y  on  le  dref- 
fe  dans  un  plat,  le  defi/us  defious  :  on  y' 
met ,  fi  Ton  veut ,  un  peu  de  coulis ,  & 
l’on  fert  chaudement. 

Mimant  (Lune  autre  maniéré. 

Flufieurs  font  un  bon  godiveau  bien 
lié  ,  de  même  que  pour  le  Poupeton  :  ils 
en  font  enfuite  un  bord  à  l’entour  de  leur 
plat,  comme  fi  c’étoit  un  bord  de  Pota¬ 
ge  au  lait ,  compofé  de  blancs  d’œufs.  Ils 
dorept  cela  avec  des  œufs  battus  ;  ÔC 
Payant  pané  bien  proprement  ,  ils  lny 
font  prendre  couleur  au  four.  Etant  cuir, 
on  égoute  bien  proprement  la  graille.  Il 
faut  avoir  une  terrine  ,  compofée  d’un 
«arré  de  Mouton  coupé  par  morceaux, 
d’un  bout  iaigneux.  de  Mouton ,  de  petit- 

lard 
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lard  ,  quelques  Pigeons  6c  Cailles  ,  félon 
la  commodité.  Tout  cela  étant  bien  cuir 
dans  une  terrine  avec  toutes  fortes  de 
fines  herbes ,  comme  fi  c’étoit  une  Brade, 
il  faut  avoir  des  petits  pois  palïez,  ou  des 
pointes  d’alperges ,  félon  la  fai  (on  :  tirez 
vos  viandes  de  dedans  la  terrine  ;  faites- 
les  bien  égouter  ,  6c  mettez- les  enfuite 
avec  vos  pois  par-de^us  dans  vôtre  plat. 
On  y  peut  aulîi  ajouter  quelques  cœurs 
de  laitues  blanchis  6c  cuits  dans  la  même 
fauTe  ;  6c  fervir  chaudement.  A  la  place 
de  la  terrine  ,  quand  il  n’y  a  que  le  bord  , 
on  met  au  milieu  toutes  lottes  de  bons 
ragoûts.  On  peut  aulfi  y  mettre  un  Ha¬ 
chis  de  Mouton. 


*dutre  Adiroton  de  filets  de  Bœuf  rôti  3  ou 
de  pièces  de  Bœuf  bouilli . 

Ayant  fait  une  bordure  au  plat ,  com-  j 

me  il  e(l  marqué  ci  dellus  j  coupez  les 
Filets  par  petites  tranches  bien  minces,  &z 
les  arrangez  dans  le  plat  où  eft  la  bordu¬ 
re.  Faites  une  faulï'e  hachée  de  cette  ma¬ 
niéré  :  prenez  du  jambon  crud  ,  &c  le 
coupez  par  petits  dez  ,  6e  le  mettez  dans 
une  calleroîe  avec  un  peu  de  lard  fondu  > 
hachez  11a  peu  de  ciboule  ôc  du  perhi  , 
des  truffes ,  des  champignons  ,  6c  quel-j 

Q  o 
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ques  moufïerons  >  mettez’ la  cafîerole  fai* 
Je  fourneau.,  &c  faites  faire  quelques  tours 
au  Jambon  ,  &c  y  mettez  la  ciboule  ,  le 
perfil ,  les  truffes  ,  champignons  &c  mouf- 
ferons  :  paffez  le  tout  enfemble  ,  &c  le 
mouillez  de  jus  ,  &  le  biffez  mitonner  à 
petit  feu  *,  étant  diminué  à  propos ,  liez- 
le  d’un  coulis  de  Veau  8c  de  Jambon. 
Voyez  que  la  fauffe  hachée  foit  d’un  bon 
goût  ,  &  qu’elle  ait  de  la  pointe  :  met- 
tez-y  quelques ,  câpres  fines  ,  mettez  un 
peu  de  faulîe  hachée  fur  les  Filets  ,  pour 
les  faire  chauffer  ,  prenant  garde  qu’il  ne 
bouille  >  &  étant  chaud  ,  achevez  de  jet- 
ter  la  faulfe  hachée  défi  us  ,  &c  les  fervez 
chaudement. 

L’on  fric  des  Mirotons  de  toutes  fortes 
de  Filets  de  viande.  La  bordure  fe  fait 
toujours  de  la  même  maniéré  *,  il  n’y  a 
que  le  ragoût  que  vous  mettez  dedans 
qui  en  fait  la  différence. 

Pour  faire  un  Miroton  en  maigre. 

Il  faut  prendre  quatre  ou  fix  Merlans, 
fuivant  la  grandeur  de  vôtre  plat  *,  ratif¬ 
iez  &  lavez-les  bien.  Il  les  faut  fendre 
tout  du  long  par-devant,  &c  prendre  garde 
de  les  gâter  fur  le  dos  :  ôcez-en  l’arête 
&  coupez  la  tête ,  ôc  les  détendez  fur  la 
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•table.  Prenez  enfuite  delà  chair  de  bon 
Poiffon  faites-en  une  bonne  farce,  com¬ 
me  nous  avons  dit  ci  devant.  La  farce 
étant  faite  ,  rangez-h  fur  chaque  Poiffon* 
les  roulez  comme  fi  c’etoit  des  Filets  mi¬ 
gnons.  Il  faut  prendre  une  cafferole  ou 
une  terrine  fans  manche  ,  quifoit  ronde. 
Faites  une  omelette  avec  un  peu  de  fari¬ 
ne,  &c  qu’érant  entière  elle  tienne  toute 
la  cafferole  :  Rangez  là- de  dus  vos  Poil- 
fons  farcis  ,  ayant  mis  un  peu  de  beurre 
fous  ladite  omelette.  Le  'Poiffon  étant 
rangé  ,  avec  quelques  truffes  &  champi¬ 
gnons  bien  allai  formez  ,  il  faut  faire  une 
autre  omelette  pour  mettre  par-deffus,  ÔC 
la  placer  de  même  ,  qu’e'le  tienne  toute 
la  rondeur  de  la  cafferole.  Mettez  la  caf- 
leroîe  bien  couverte  fur  un  peu  de  feu  , 
afin  qu’elle  cuife  doucement  •,  neanmoins 
feu  deffus  &  deffbus  :  Il  faut  prendre 
garde  que  cela  ne  s’attache  pas  au  fond. 
Etant  cuit,  égoutez  le  beurre  ,  &  verlez 
le  Miroton  dans  une  affiette  ou  plat ,  le 
deffus  deffbus.  Coupez  au  milieu  un  petit 
morceau  en  rond  ,  comme  fi  c  etoit  un 
Poupeton  }  verfez  dedans  un  petit  coulis 
de  champignons  ,  &  le  recouvrez  de  la 
même'  piece  :  le  tout  bien  dégraidé  ,  ef* 
fuyez  le  bord  de  vôtre  plat ,  &  fervez 
chaudement. 

O  o  ij 
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Vous  pouvez  aufli  faire  une  farce  com¬ 
me  pour  le  Poupeton  ,  ci-après,  8c  en 
faire  un  cordon  autour  du  plat  que  vous 
mettez  cuire  au  four  -,  8c  vous  le  rempli¬ 
rez  d’un  bon  ragoût  de  champignons , 
morilles ,  truffes  ,  moufferons  ,  anchois  , 
le  tout  bien  haché  enfemble  ,  8c  toutes 
fortes  de  Filets  de  Poiffon  8c  câpres  ;  un 
lit  de  ragoût  ,  8c  un  autre  de  Filets  , 
jllfqu  à  ce  qu’il  foit  plein  :  8c  l’ayant  fait 
mitonner  fur  un  petit  feu  ,  fervez  avec 
faullè  du  ragoût. 

Miroton  de  Saumon. 


Prenez  une  tranche  de  Saumon  ,  ôtez- 
en  la  peau  ,  8c  prenez-en  la  chair,  avec 
du  perfil  8c  de  la  ciboule,  quelques  cham¬ 
pignons  ,  &  affaifonné  de  poivre  8c  de 
lel  :  mettez-y  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs 
cruds  ,  un  peu  de  mie  de  pain  trempée 
dans  de  la  crème  ,  deux  ou  trois  clous  , 
avec  une  douzaine  de  grains  de  coriandre 
battue  ,  le  tout  bien  haché  enfemble  ;  8c 
le  mettez  dans  un  mortier  ,  avec  un  mor¬ 
ceau  de  bon  beurre  frais  :  étant  bien  pi¬ 
lé,  formez- en  un  cordon  de  vôtre  farce 
autour  du  plat  que  vous  voulez  fervir, 
de  la  maniéré  d’une  garniture  de  blanc 
d'œuf,  pour  un  Potage  au  lait  :  frottez-le 
d’un  œuf  battu  ,  pour  le  rendre  bien  uni , 
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8c  le  frottez  d’un  peu  de  beurre  fondu, 
8c  le  panez  d’une  mie  de  pain  bien  fine, 
8c  le  faites  cuire  au  four  -,  étant  cuit  ,  8c 
qu’il  ait  une  belle  couleur  t  vous  le  reti¬ 
rez  8c  le  dégradiez  ,  8c  nettoyez  bien  le 
fond  du  plat  &:  le  bord,  prenant  garde 
de  ne  point  gâter  la  bordure.  Vous  pre¬ 
nez  deux  ou  trois  tranches  de  Saumon , 
que  vous  faites  griller  ,  8c  que  vous  cou¬ 
pez  par  filets ,  de  la  longueur  du  doigt  : 
vous  faites  un  ragoût  avec  des  champi¬ 
gnons  ,  des  truffes  8c  monderons ,  que 
vous  pafîèz  dans  une  calferole ,  avec  un 
petit  'roux  de  beurre  8c  de  farine  ,  8c  le 
mouillez  d’un  bouillon  de  Poiffon ,  8c  le 
JaifiTez  mitonner  ,  8c  le  dégradiez  enfui- 
te  ,  8c  le  liez  d’un  coulis  d’Ecrevices,  8c 
y  mettez  des  queues  d’Ecrevices,  8c  vos 
filets  de  Saumon  mitonnez  :  en  fuite  on 
arrange  dans  le  plat  où  ell  la  bordure  de 
farce  ,  les  filets  de  Saumon  ;  S:  on  voit 
que  le  ragoût  foi t  d’un  bon  goût,  8c  qu’il 
ait  de  la  pointe  ,  8c  on  le  jette  fur  les  fi¬ 
lets  •,  8c  on  le  fert  chaudement  pour  En¬ 
trée.  L’on  fait  toutes  fortes  de  Mirotons 
de  Poiflon  ,  il  n’y  a  que  le  ragoût  qu’on 
met  dedans  qui  en  fait  la  différence*, 
comme  toutes  fortes  de  ragoûts  de  filets, 
comme  filets  de  Sole  ,  filets  de  Brochet, 
filets  d’ Anguille  ,  de  la  Raye  coupée  en 
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Blets  ,  filets  de  Truites ,  6c  d’autres  Poif- 
fons.  Il  n’y  a  qu’à  faire  un  ragoût ,  foit 
de  mouflerons  ,  ou  de  champignons ,  ou 
d’huitres.  On  trouvera  la  maniéré  de  faire 
le  ragoût  à  la  lettre  R.  Le  ragoût  étant 
fait  ,  il  n’y  a  qu’à  mettre  mitonner  les 
Blets  de  la  forte  du  Poiiïbn  que  vous  fai¬ 
tes  vôtre  Miroton  dans  vôtre  ragoût ,  6C 
dreffez  enfui  ce  vos  filets  dans  le  plat  où 
cil  vôtre  bordure  de  farce  :  Vôtre  ragoût 
ayant  un  bon  goût ,  6c  de  la  pointe  ,  vous 
le  vuidez  par-dellus,  6c  le  fervez  chaude¬ 
ment.  Lorfçju’on  n’a  point  de  Saumon 
pour  faire  la  farce ,  il  n’y  a  qu’à  fc  fervir 
d’autre  chair  de  Poilfon  ,  comme  de  la 
Carpe,  de  la  Tranche  ,  de  la  Truite,  ÔC 
autres  Poi fions ,  Ôc  la  faire  de  la  même 
manière. 

Mouilles  8c  Mousserons. 

Sont  comme  les  champignons  des  ex» 
cremens  de  la  terre  ,  qui  naifient  dans  les 
bois  :  on  les  trouve  ordinairement  aux 
pieds  des  arbres  dans  les  mois  de  Mars 
Sc  d’Avril  :  on  les  fait  fecher  pour  en 
avoir  toute  l’année  ;  ils  fervent  à  garnir 
les  ragoûts  ôc  les  pàtez.  Dans  l’article  où 
nous  avons  montré  comment  conferver 
champignons,  {Ravoir  page  ziz.  on 
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2  vu  auffi  ce  qui  regarde  fur  ce  point  les 
Morilles  de  MoulTerons.  Il  ne  s’agit  donc 
plus  ici ,  que  de  marquer  les  plats  parti¬ 
culiers  qu’on  en  peut  faire ,  pour  Hors- 
d’œuvres  d’Entremets, 

Morilles  frites. 

Jl  faut  couper  les  Morilles  en  longueur, 
comme  ci-deffus  ,  de  les  faire  bouillir 
avec  un  peu  de  bon  bouillon  à  petit  feu. 
Quand  le  bouillon  fera  confommé,  fari- 
nez-les ,  de  les  faites  frire  dans  du  fain- 
doux.  Faites  une  faulfe  avec  le  relie  du 
bouillon  ,  ail  ai  formée  de  fel  de  mufeade  > 
&  fervez  la  deflous  vos  Morilles  ,  avec 
jus  de  Mouton. 

On  fert  encore  des  Morilles  farcies, 
Sc  en  Potage  j  de  on  en  fait  aurti  des 
Tourtes,  comme  on  verra  pour  celles  de 
champignons. 

Morilles  en  ragoût. 

Après  les  avoir  coupées  en  long  ,  SC 
bien  lavées  dans  plusieurs  eaux  ,  vous 
les  mettez  égouter  ,  de  les  partez  dans 
une  carterole  ,  avec  un  peu  de  lard  fon¬ 
du  ,  un  peu  de  perrtl  hache  ,  de  un  bou¬ 
quet,  de  les  mouillez  moitié  jus  de  Veau*, 
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5c  moitié  elfence  de  Jambon  5c  les  bif¬ 
fez  mitonner  à  petit  feu  :  Etant  prêt  a 
fervir,  vous  les  liez  d’un  coulis.  Voyez, 
que  vôtre  ragoût  foit  d’un  bon  goût ,  5c 
donnez -luy  de  la  pointe,  5c  alïàilon- 
nez-le  de  fel  5c  de  poivre,  5c  fervez-le 
chaudement  pour  Entremets. 

ALonlles  à  U  crème. 

* 

Après  les  avoir  coupées  en  long  ,  &c 
bien  lavées  à  plufieurs  eaux  ,  vous  les  paf- 
fez  dans  une  calïerole  ,  avec  un  peu  de 
lard  fondu  ,  un  bouquet  5c  un  peu  de 
perfil  haché  ,  5c  les  poudrez  de  tant 
foit  peu  de  farine  ,  5c  les  mouillez  d’un 
peu  de  boiiillon  ,  5c  affaifonnez  de  fel 
5c  de  poivre,  5c  les  biffez  mitonner, 
5c  y  ajoutez  deux  fois  plein  une  cuilliere 
à  bouche  de  coulis  blanc  ,  5c  les  achevez 
de  lier  d’une  Union  de  deux  jaunes 
■  d’oeufs ,  avec  de  la  crème  douce.  Voyez 
que  vôtre  ragoût  foit  d’un  bon  goût ,  5c 
fervez  chaudement  pour  Entremets. 

L’on  fert  une  autre  fois  le  meme  ra¬ 
goût  de. Morilles  avec  une  croûte  de  pain 
bien  féche,  qu’on.  met  au  fond  d  un  plat, 
5c  on  jette  le  ragoût  par- de  (fus ,  5c  on 
fert'chaudement  pour  Entremets. 

Cet  Entremets  le  nomme  des  Croûtes 
aux  Morilles. 
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Morilles  farcies. 

Prenez  des  Morilles  les  mieux  faites, 
qui  ne  foient  pas  trop  grades  }  coupez 
le  bout  de  la  queue  ,  de  les  faites  trem¬ 
per  dans  de  l’eau  pour  en  ôter  le  fable  : 
Faites  une  petite  force  avec  un  peu  de 
blanc  de  Volaille,  un  peu  de  Jambon  cuit, 
quelques  champignons ,  perfil  de  cibou¬ 
le  hachée  ,  un  peu  de  lard  blanchi  ,  de 
de  la  graille  de  Bœuf,  deux  jaunes  d’œufs 
cruds  ,  un  peu  de  mie  de  pain  trempée 
dans  de  la  crème ,  alfaifonné  de  fel  &  de 
poivre  -,  hachez  le  tout  enfemble  ,  de  pi¬ 
lez  dans  le  mor  tier }  forci llez-en  vos  Mo¬ 
rilles  du  côlé  de  la  queue  :  Prenez  une 
tourtiere  ou  un  plat  d’argent  -,  g  umiflèz- 
cn  le  fond  de  bardes  de  lard  ,  de  de  tran¬ 
ches  de  Veau  minces ,  de  alîaifoniiez  de 
fel  ,  de  poivre  ,  fines  herbes  ,  fines  épi¬ 
ces  ,  de  oignons  par  tranches ,  de  arran- 
gez-y  vos  Morilles  farcies,  de  alTaifon- 
nez-les  par-defius,  comme  defifous,  de. 
les  couvrez  de  tranches  de  Veau  de  de 
bardes  de  lard ,  de  les  mettez  cuire  au 
four  ,  ou  bien  fous  un  couvercle  ,  feu 
defTus  de  de  flous  j  étant  cuites ,  vous  les 
ôtez ,  de  les  mettez  égouter  fur  un  plat, 
&  mettez  dans  un  autre  plat  une  ellence 
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de  Jambon  ,  8c  arrangez  vos  Morilles 
deffus  ,  8c  les  lervez  chaudement  pour 
Entremets. 

Monterons  en  ragoût. 

Après  les  avoir  nettoyez  &c  lavez  en 
plufieurs  eaux  ,  vous  les  mettez  égouter, 
ôc  les  paffez  dans  une  calîerole  avec  un 
peu  de  lard  fondu ,  un  bouquet  de  fines 
herbes ,  affai  Tonné  de  Tel  8c  de  poivre  ,  §c 
les  mouillez  de  jus  de  Veau,  &c  les  lailE 
fez  mitonner  à  petit  feu  ,  8c  les  dégraif- 
fez ,  8c  les  liez  d’un  coulis  de  Jambon  8C 
de  Veau.  Voyez  que  le  ragoût  foit  d’un 
bon  goût ,  8c  le  fervez  chaudement  pour 
Entremets. 

L’on  fert  des  croûtes  aux  Moufferons  ÿ 
Pgur  cet  effet  il  n’y  a  qu’à  avoir  unes 
croûte  de  pain  bien  chapelée  ,  8c  lèche, 
que  vous  mettez  au  fond  d’un  plat  8c 
vuidez  le  ragoût  par-deffus  ,  8c  fervez. 
chaudement.  Cet  Entremets  fe  nommes 
une  Croûte  aux  Moufferons. 

Monterons  a  la  crème . 

Ils  fe  font  de  la  meme  maniéré  que  les 
M  ori lies ,  marquées  ci-devant  3  il  n’y  a 
qu’à  fuivre  la  même  choie. 
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Morue. 

Bft  ,  comme  chacun  fçait,  un  poifToîî 
tîe  Mer  >  qn’on  nous  apporte  tout  falé  de 
Terre-Neuve.  C’eft  un  bon  aliment ,  de 
pour  ainh  dire,  le  Bcruf  des  jours  mai¬ 
gres.  Il  y  en  a  aufïï  de  fraîche  ,  mais  qui 
eft  beaucoup  meilleure  plus  eftimée. 
Laiiïant  à  parc  les  maniérés  communes 
de  manger  la  Morue  >  foie  fraîche  ou  fa- 
îée  >  qui  font  allez  connues  d’un  chacun, 
on  ne  s’arrêtera  ici  qu’à  ce  qui  peut  les 
relever  &  les  enrichir,  tel  qu’on  va  voir 
qu’eft  ce  qui  fuit. 

Morue  fraîche  en  ragoût* 

Ecaillez  vôtre  Moruë,  Sc  la  faites  cuire 
«avec  eau  &  vinaigre ,  citron  vevd  ,  lau¬ 
rier  ,  fel  <$£  poivre.  Faites  faillie  avec- 
beurre  roux,  farine  frite ,  huîtres,  câ¬ 
pres  ,  &  poivre  blanc  en  fervant. 

Queue  de  Ad  orne  en  cajf erole  dr 
autrement. 

Prenez  une  belle  queue  de  Morue*  ,  8e 
l’ayant  écaillée  ,  détachez- en  la  peau  ,  la 
faifant  descendre  en  bas.  Enlevez,  des  fi- 
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Iets  de  vôtre  Morue,  ôc  remplirez -en 
les  creux  d’une  bonne  farce  de  Poiflon, 
faite  avec  chair  de  Carpe  Ôc  d’Anguille, 
affaifonnée  de  fel,  poivre  ,  champignons, 
fines  herbes ,  le  tout  bien  haché  avec 
beurre ,  &  mie  de  pain  trempée  dans  de 
la  crème.  Remettez  enfuite  la  peau  par* 
defius ,  pour  recouvrir  la  queue  de  Mo¬ 
rue  -,  Se  l’ayant  panée  proprement ,  fai¬ 
tes- la  cuire  au  four ,  dans  une  tourtiere, 
ôc  qu’elle  foit  d’une  belle  couleur,  Sc 
fervez  -  la  pour  Entrée*,  ou  bien  vous  la- 
fervez  avec  un  ragoût  de  champignons, 
morilles  &  truffes  que  vous  aurez  palfez 
à  la  cafferole  ,  avec  bon  beurre  ,  <$£  bon 
allai fonnement  :  mettez  vôtre  ragoût 
au  fond  de  vôtre  plat  ,  &c  la  queue  de 
Morue  par -defius  ,  &  la  fervez  pour 
Entrée. 

Quand  on  la  veut  frire,  il  faut  la  faire 
cuire  dans  l’eau  chaude  ,  fins  qu’elle 
bouille  ,  afin  qu’e  le  demeure  bien  en¬ 
tière  ;  &  après  qu’on  l’a  laide  égouter , 
on  la  farine  ,  Se  on  la  frit  en  beurre 
affiné.  Servez  avec  jus  d’orange  <Se  poivre 
blanc.  Vous  pouvez  garnir  de  crêtes  de 
Morue  empâtées  Fc  frites,  fi  vous  n’êtes 
dans  un  Ordinaire  allez  médiocre  ,  pour 
n’en  pas  faire  un  plat. 
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TA.  orne  frite  d'une  antre  maniéré . 

Prenez  une  queue  de  Morue  bien  def- 
falée  -,  lailfez-la  entière  ,  ou  coupez-la 
par  filets  ;  elfuyez-la  bien  ,  &  farinez-la  : 
faites  -  la  frire  avec  du  beurre  affiné  , 
quelle  prenne  une  belle  couleur,  8c  la 
fervez  lèche  ,  garnie  de  perfil  frit. 

Àioru'e  à  la  fauffe  Robert. 

Vôtre  Morue  étant  frite  ,  comme  il  efl 
marqué  ci-delïus ,  vous  laites  une  faulfe 
Robert.  Voici  la  maniéré  comme  on  la 
fait.  Prenez  des  oignons  ,  8c  coupez-les 
en  dez  ;  palTèz-les  dans  une  calïèrole  , 
avec  un  morceau  de  beurre  ;  étant  roux  , 
poudrez- les  d’un  peu  de  farine  ,  8c  mouil¬ 
lez-  les  d’un  boiiillon  de  PoilTon  ,  8c  les 
lailfez  mitonner  à  petit  feu  :  étant  cuits, 
mettez  vôtre  queue  de  Morue  frite  ,  ou 
vos  hiets  mitonner  dans  la  faulfe  Robert  \ 
lorfque  vous  êtes  prêt  à  fervir  ,  voyez 
que  vôtre  ragoût  foit  d’un  bon  goût  •,  fi 
elle  n’étoit  pas  allez  liée  ,  mettez- y  un 
peu  de  coulis  i  mettez-y  un  peu  de  mou¬ 
tarde  ,  8c  un  peu  de  vinaigre  :  Drelfez 
vôtre  queue  de  Morue  ou  vos  filets  dans 
un  plat ,  8c  vuidez  vôtre  faulfe  Robert 
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par-deflus ,  6c  fervez  chaudement  pour! 
Entrée.  L’on  peut  la  fervir  fans  la  faire 
mitonner  dans  la  faillie  ;  pour  cet  effet 
vôtre  faillie  étant  finie  ,  vous  la  mettez 
au  fond  d’un  plat ,  6c  arrangez  les  filets 
par-deffus,  6c  la  fervez  chaudement  pour 
Entrée  ou  Hors-d’œuvres.  L’on  fert  ces 
queues  de  Morues  6c  ces  filets  frits,  avec 
un  ragoût  de  concombre  ou  de  chicorée  ; 
vous  paffez  vôtre  ragoût  de  concombre 
de  même  que  celuy  en  gras  *  au  lieu 
de  le  mouiller  de  jus,  vous  le  mouillez 
de  boiiillon  de  Portion  :  la  chicorée  la 
même  choie. 

Queue  de  Ad  orne  farcie. 

Prenez  la  chair  d’une  Carpe  ,  6c  la 
moitié  d’une  Anguille  ,  avec  un  peu  de 
perlil ,  6c  un  peu  de  ciboule,  quelques 
champignons  ,  artaifonné  de  fel ,  poivre* 
fines  herbes  ,  6c  fines  épices  ,  un  peu  de 
pain  trempé  dans  de  la  crème  de  lait, 
trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs  cruds,  le 
tout  bien  haché  enfemble  ,  6c  pilé  dans 
le  mortier  avec  du  beurre  frais ,  félon  la 
quantité  qu’il  y  a  de  chair.  Faites  cuire 
une  queue  de  Morue  ■,  tirez-en  les  filets  •> 
gardez  Parère  6c  le  bout  de  la  queue  qui 
y  tient  :  faites  un  ragoût  de  cham- 
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pignons  ,  truffes  ,  que  vous  pafièz  dans 
une  caflerole  ,  avec  un  petit  roux  de 
beurre  5c  de  farine ,  de  le  mouillez  de 
boiiillon  de  Poiffon  -,  vous  le  laiffez  mi¬ 
tonner,  de  le  dégradiez  bien  :  mettez-y 
quelques  laitances  de  Carpe  ,  de  vos  fi¬ 
lets  de  ^viorne  ,  de  achevez-le  de  lier  d’un 
coulis  d’Ecre vices  ,  ou  d’autres.  Voyez 
que  vôtre 'ragoût  foit  d’un  bon  goût ,  de 
mettez-le  en  un  endroit  pour  qu’il  refroi¬ 
di  ffe  :  mettez  vôtre  arête  de  Morue  ,  de 
laiffez-y  tenir  le  bout  de  la  queue  dans 
un  plat  d’argent  ou  touvtiere  ,  formez- 
en  une  queue  de  Morue  avec  vôtre  far¬ 
ce  ,  faites-y  un  bord  autour  ,  de  la  hau¬ 
teur  de  trois  doigts,  de  y  mettez  vôtre 
ragoût  dedans  ,  5c  la  couvrez  de  la  mê¬ 
me  farce  ;  de  avec  un  œuf  battu  ,  vous 
trempez  un  coûteau  pour  arranger  vôtre 
farce  ,  pour  la  rendre  bien  unie  -,  faites 
fondre  un  morceau  de  beurre  frais ,  5c 
jettez-le  deffus ,  de  la  panez  de  mie  de 
pain  bien  fine  ,  &  la  mettre  cuire,  5c 
qu’elle  foit  de  belle  couleur  ,  de  la  fervez 
chaudement  pour  Entrée. 

Il  faut  remarquer  que  lorfque  vous  la 
mettez  cuire  dans  une  tourtière  ,  il  faut  y 
mettre  par -défions  des  petites  tranches 
de  pain  bien  minces  ,  afin  de  l’empêcher 
de  s’attacher  ,  pour  quelle  fe  glifie 
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mieux  dans  un  plat  pour  la  fervir. 

Morne  a  la  S ainte-Menehout. 

Faites  cuire  une  couple  de  queues  de 
Morue  dans  l’eau  bouillante  ;  étant  cui¬ 
tes  ,  ôtez- en  les  filets,  &  laifiez-les  plus 
grands  que  vous  pourrez  :  Faites  une 
fa u fie  avec  du  beurre  frais,  une  pincée 
de  farine  ,  du  perfil  haché  ,  quelques 
truffés,  champignons  hachez,  quelques 
câpres,  poivre  6c  mufca'e,  de  de  la 
crème  douce  ,  &  mettez  vos  filets  de 
M  oruë  dedans ,  de  les  faites  mitonner  à 
petit  feu  fur  un  fourneau.  Voyez  qu’elle 
foit  d’un  bon  goût,  de  qu’elle  ne  foit  pas 
trop  filée,  &  la  laiffez  refroidir  j  mettez 
un  hachis  de  Carpe  au  fond  d’un  plat. 
Vous  trouverez  la  maniéré  de  le  faire  à  la 
lettre  H.  Garniffèz  le  tour  de  vôtre  plat 
de  vosfilets  de  Morue,  de  qu’ils  11e  cou¬ 
vrent  point  le  hachis  qui  eff  dans  le  mi¬ 
lieu,!^  le  panez  par-tout  d’une  mie  de  pain 
bien  fine,  de  le  mettez  au  four  qu’il  prenne 
une  belle  couleur  ,  de  le  fervez  chaude¬ 
ment  poar  Entrée,  ou  pour  Entremets. 

Moules. 

Sont  une  efpece  de  petits  poiffbns  de  ■ 
Mer ,  de  la  nature  à  peu  près  des  huî¬ 
tres. 
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très  j  étant  enfermées  de  même  dans  des 
petites  coquilles. 

AI  ouïe  s  en  ragoût. 

a 

Après  les  avoir  bien  lavées  5c  ratifiées* 
paffez  -  les  à  la  calferole  ,  avec  beurre 
frais ,  afiaifonné  de  fel ,  poivre  y  perfil  , 
ciboule  ,  5c  de  la  chapelure  de  pain ,  5c 
un  peu  de  vinaigre  :  laifTez  les  cuire  à 
propos ,  5c  les  fervez  chaudement, 

A4 0  nies  en  ragoût  a  la  faujfe  blanche. 

Tirez  les  Moules  de  leurs  coquilles,  5C 
les  pafièz  à  la  calferole  ,  avec  beurre  frais* 
perfil ,  5c  fines  herbes  hachées  bien  me¬ 
nu  :  alfaifonné  de  fel  poivre  5c  muf- 
cade  J  5c  l’eau  des  Moules  étant  eonfom- 
mée,  mettez-y  des  jaunes  d’œufs  avec 
du  verjus  ,  ou  jus  de  citron  •,  &  fervez; 
chaudement. 

Le  ragoût  à  la  faulîè  roufle  fe  fait  de' 
même,  lorfqu’on  n’y  met  point  d’œufs  £ 

On  les  pâlie  au  roux,  c’elt-à-dire*  avec 
un  peu  de  beurre  5c  de  farine» 

M  o  u  t  o  n. 

Parmi  les  apprêts  quTon  peut  faire  avec 

?  p 
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du  Mouton,  on  a  vu  les  differentes  ma¬ 
niérés  d’Eclanches  que  l’on  peut  fervir 
pour  Entrées.  Nous  avons  aufll  obfervé 
ce  qui  regarde  les  Langues  ,  Côtelettes 
de  Mouton  ,  &c  les  Filets  de  Mouton. 
Dans  le  fécond  article  des  Mirotons ,  il  y 
a  une  Terrine  avec  un  Carré  de  Mou¬ 
ton ,  un  Bout-faigneux  &  autres  pièces. 
Voici  encore  d’autres  Entrées  qu’on  en 
peut  faire,  dont  lapins  confiderable  eft 
le  Ros-de-bif. 

Grande  Entrée  d’un  Ros-de-bif  de 
JVlouton . 

Prenez  toute  la  Groupe  d’un  Mouton 
bien  tendre  ;  levez  adroitement  la  pre¬ 
mière  peau  de  dellus  par  la  pointe,  &  la 
laiiTez  attachée  prr  en-bas.  On  y  met 
quelques  tranches  de  Jambon  bien  min¬ 
ces  ,  aif  ai  Tonnées  de  perd  l  ,  ciboule  & 
poivre  blanc  :  rangez  le  tout  fur  la  croupe 
de  vôtre  Mouton  ,  avec  quelques  bardes 
de  lard ,  &c  renverfèz  la  peau  par-deÜus  i 
ficelez-la  enduite  ,  &c  la  faites  cuire  à  la 
broche,  enveloppée  de  papier.  Etant  rôtie, 
panez-la  proprement;  &c  fervez  chaude¬ 
ment  ,  avec  un  ragoût  par-dellous. 

On  en  peut  faire  autant  d’un  quartier 
.d’Agneau  &  de  Mouton, 
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\A utre  Entrée  d'un  Quartier  de 
Mouton. 

Vous  le  farci  (Te z  fur  la  fefïe  ,  d'un  Sal-; 
picon  ou  hachis  de  la  même  viande  ,  que 
vous  en  rirez,  comme  on  peur  voir  à 
l’Aloyau  farci ,  ou  fous  le  mot  de  Salpi- 
coiij  lettre  S.  Vous  panez  enfuite  votre 
Quartier  de  Mouton ,  de  le  mettez  au 
four  pour  le  colorer  ,  de  le  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entrée. 

Carbonade  de  Mouton. 

¥ 

Prenez  un  gigot  de  Mouton,  levez-en 
la  peau ,  coupez-en  des  Carbonades ,  de 
les  piquez  de  quelques  gros  lard  aflai- 
fonné  ,  de  de  Jambon  ;  mettez-les  cuire  , 
dans  une  petite  marmite  à  la  braife.  Vous 
trouverez  la  maniéré  de  faire  la  braife  en 
plusieurs  endroits.  Vos  Carbonades  étant 
cuites ,  vous  les  drelfez  dans  un  plat ,  de  y 
jettez  par-delïus  un  ragoût  de  marrons, 
que  vous  faites  ainfi  :  Prenez  des  gros 
marrons  ,  faites- les  cuire  à  la  braife, 
épîuchez-ies  bien  ,  de.  les  mettez  dans  une 
eaflerole  ,  avec  un  coulis  clair  de  Veau 
de  de  Jambon  ,  de  les  mettez  mitonner  à 
petit  feu  ;  de  lorfqu’ils  font  rendus  moéM 

p  p  ') 
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leux  ,  voyez  que  vôtre  ragoût  foit  d’un 
bon  goût ,  &  vous  en  ferve2  pour  jetter 
l'ur  vos  Carbonades  de  Mouton  ,  &  les 
fervez  chaudement  pour  Entrée  ou  Hors- 
d'œuvres* 


Carré  de  Mouton. 

Vous  le  pouvez  fervir  pour  Hors  d’œu¬ 
vres  ,  l’ayant  piqué  de  perfil  &  fait  cuire 
à  la  broche  j  y  ajoutant  le  jus  d'une 
orange ,  ôc  bon  jus  en  fervant  ,  après 
l’avoir  pané  de  mie  de  pain  ,  fel  &  poivre 
blanc. 

Une  autre  fois ,  après  qu’il  fera  cuit 
dans  la  marmite ,  patTez-le  dajis  une  pâ¬ 
te  claire  ;  &z  l’ayant,  fait  frire  avec  lard 
fondu  ,  fervez-le  avec  verjus  de  grain  &c 
poivre  blanc. 

Pour  ce  qui  regarde  les  Côtelette?.» 
ayez  recours  à  la  lettre  C»  page  Z55.. 

JEntrée  de  pieds  de  Mouton  farcis. 

Il  fuit  prendre  les  Pieds  de  Mouton! 
bien  éch  udez  ,  8c  les  faire  cuire*  dans 
du  bon  bouillon,  avec  un  peu  de-  periii 
&c  de  ciboule,  prenant  garde  qu’ils  ne 
forent  pas  trop  cuits.  Les  ayant  tirez 
coupez  le  pied ,  &:  lailTez  la  jambe  ,  dont 
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vous  ôterez  l’os  ,  8c  détendrez  cette 
peau  fur  la  table  :  vous  y  mettrez  un  peu 
de  la  farce  de  Croquets ,  ou  autre  ,  8c 
les  roulerez  un  à  un.  Vous  les  rangerez 
enfuite  dans  un  plat ,  8c  les  arroferez 
d’un  peu  de  graille  *,  vous  les  panerez 
proprement  par  -  delTus  ,  8c  leur  ferez 
prendre  couleur  dans  le  four.  Etant  colo¬ 
rez  r  égoutez  la  graille  ,  8c  effuyez  le 
bord  de  vôtre  plat.  On  y  met  un  peu  de 
ragoût  par  -  defl’ous  ,  ou  de  coulis  de 
champignons  ;  fervez  chaudement. 

On  met  aullî  les  pieds  de  Mouton  à  la 
faulle  blanche  ,  les  palTant  à  la  calîerole 
avec  lard  fondu  ,  fines  herbes ,  ciboulet¬ 
tes  y  que  vous  retirerez ,  fel ,  poivre  8c 
mufcade.  Vous  blanchi  (Tez  la  faulfe  avec 
jaunes  d’œufs  &  verjus  -,  8c  fervez  chaude¬ 
ment  pour  Entrée  ou  Hors- d’œuvres. 

jintre  maniéré  de  pieds  de  Mouton 
farcis. 

Vos  pieds  de  Mouton  étant  farcis  T 
vous  les  trempez  dans  un  œuf  battu,  Sc 
les  panez  ,  8c  les  faites  frire  dans  du 
fain-doux,  8c  les  fervez  chaudement, 
avec  du  perfil frit,  pour  Entrée  ouHors* 
d'œuvres». 
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M  U  G  E  S. 

Sont  Poisons  de  Mer  de  de  Rivière; 
ils  font  également  bons  l’un  de  l’autre  z 
faites-les  griller  ,  après  les  avoir  écaillez 
de  incifez  ,  &  frottez  de  beurre  fondu  i 
faites  une  faufife  avec  beurre  roux  ,  fa¬ 
rine  frite  ,  câpres ,  tranches  de  citron,  un 
bouquet  de  fines  herbes,  poivre,  fel,  muf- 
cade ,  de  verjus  ou  jus  d’orange. 

Vous  pouvez  anlfi  les  faire  frire  en 
beurre  affiné ,  puis  les  mettre  dans  un 
plat  avec  anchois  ,  câpres,  jus  d’orange, 
mufeade  ,  de  un  peu  du  même  beurre 
où  ils  auront  cuit ,  ayant  frotté  le  plat 
d’une  échalotte  ou  gouife  d’ail. 

On  peut  encore  les  mettre  en  Tourte, 
6e  fur  tout  en  Pâté  ,  comme  beaucoup 
d’autres  Poiflons. 


O. 


Oeufs  de  Omelettes. 

Î)  Ien  ne  fournir  une  plus  grande  di- 
V  verfité ,  que  les  Oeufs  *,  on  en  fert 
même  en  gras  ,  le  tout  pour  Hors-d’œu- 
vres  d’Entremets.  En  voici  les  principales 
maniérés. 
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Oeufs  a  P  Orange. 

Il  faut  fouetter  des  œufs  ,  fuivanr  le 
plat  que  vous  voulez  faire  ,  8c  en  même 
temps  y  preder  le  jus  d’u-ne  orange ,  8C 
prendre  garde  qu’il  n’y  tombe  de  la  grai¬ 
ne.  Le  tout  étant  bien  battu  ,  8c  allai- 
fonné  d’un  peu  de  fel ,  prenez  une  c a fle- 
role  :  Il  c’elf  un  jour  maigre  ,  mectez-y 
un  peu  de  beurre  ;  &  en  jour  gras  >  un 
peu  de  jus.  Verfez-y  vos  Oeufs  ,  8c  re¬ 
muez  toujours  ,  comme  fi  c’étoit  une 
Crème  ,  de  peur  qu’ils  ne  s’attachent  an 
fond.  Quand  ils  feront  cuits  comme  il 
faut ,  verfez-les  dans  une  aillent e  ou  plat  * 
8c  fervez  chaudement. 

Oeufs  farcis . 

Vous  prenez  8c  faites  blanchir  le  cœur 
de  deux  ou  trois  laitues ,  avec  ozeille , 
perfil ,  cerfeuil ,  8 c  un  Champignon  ,  ha¬ 
chez  le  tout  bien  menu  ,  avec  des  jaunes 
d’œufs  durs  allai  donnez  de  tel  8c  mufeade» 
PalIez-les  enduite  avec  du  beurre  ,  8c  les 
faites  cuire.  Etant  cuirs,  vous  mettez  de 
la  crème  naturelle  >  8c  vous  en  rempl if- 
fez  le  fond  de  vôtre  plat  -,  8c  vos  blancs 
d’Geufs ,  vous  les  remplilTez  d’une  au» 
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tire  farce  ,  avec  de  fines  herbes  pour  gar¬ 
nir  le  bord  :  vous  leur  donnez  couleur 
avec  la  pèle  du  feu. 

On  peut  aufll  frire  des  Oeufs  farcis  s 
après  les  avoir  trempé  en  pâte  claire  ;  3C 
les  fervir  avec  perfil  frit. 

Oeufs  en  Crépine. 

Prenez  du  Jambon  crud >  ris-de-veau, 
foyes  gras  ,  truffes  ,  3c  champignons  „ 
que  vous  coupez  en  dez  ,  &c  que  vous  paf- 
fez  dans  une  calferole  ,  avec  un  peu  de 
lard  fondu  ,  3c  le  mouillez  de  jus  ,  3c  les 
laifi'ez  mitonner  une  demi-heure,  3c  les 
liez  d’un  coulis  de  Veau  &  de  Jambon. 
Voyez  que  vôtre  ragoût  foit  d’un  bon 
goût,  3c  le  lailfez  refroidir.  Prenez  dix 
jaunes  d’Oeufs  frais ,  3c  mettez  les  blancs 
à  part,  que  vous  faices  fouetter  en  nei¬ 
ge  ,  comme  fi  vous  vouliez  faire  des 
meringues  ;  3c  les  jaunes ,  vous  les  dé¬ 
layez  avec  un  peu  de  coulis  clair  ,  ou 
bien  un  peu  de  crème  de  lait  ,  3c  les 
paffez  au  travers  d’un  tamis  ,  3c  les 
mettez  dans  vôtre  ragoût ,  3c  y  mettez 
les  blancs  d’eeufs  qui  font  fouettez  •,  vous 
mêlez  bien  le  tout  enfemble.  Ayez  en- 
fuite  une  calferole  ,  3c  mettez  au  fond 
une  Crépine  ,  fur  laquelle  vous  mettez 
.vôtre  ragoût,  de  renyerferez  les  bords 
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de  la  Crépine  delîlis  :  la  mettre  cuire 
au  four  \  8c  quand  elle  fera  cuite  ,  la 
renverfer  fur  un  plat  ,  8c  fervir  chaude¬ 
ment. 

Une  autrefois,  au  lieu  de  la  fervir  au  fec, 
vous  y  jettez  une  elTence  de  Jambon  par- 
deffiis  ,  ou  bien  un  ragoût  coupé  en  dez. 
Une  autre  fois  avec  un  ragoût  de  truf¬ 
fes  vertes. 


Oeufs  a  U  Tripe. 

Vos  Oeufs  étant  durs,  vous  les  pelez  , 
&  les  coupez  par  rouelles.  Prenez  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  frais,  mettez-le  dans  une 
calferole  ;  étant  fondu  fur  le  fourneau  , 
padez  vos  œufs  dedans  avec  du  perfil 
haché  ,  adaifonné  de  fel  8c  de  poivre  ;  é- 
tant  pafTé  ,  moiiillez-les  de  crème  douce  : 
Voyez  qu’ils  l'oient  d’un  bon  goût ,  8c  les 
fervez  chaudement  pour  Entrée  ou  Hors- 
d’œuvres. 

Lorfque  vous  ne  voulez  pas  les  fervir 
a  la  crème,  il  faut  y  ajoûter  en  les  pal- 
fant  fur  le  fourneau  un  peu  de  ciboule 
hachée  •,  8c  au  lieu  de  crème,  délayez  une 
couple  de  jaunes  d’œufs  avec  du  verjus, 
ou  bien  avec  un  peu  de  vinaigre  8c  d’eau  j 
8c  liez  vos  œufs  de  cette  liaifon  ,  8c  les 
fervez  de  même  que  ceux  à  la  crème. 
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Petits  Oeufs. 

Prenez  un  demi-feptier  de  bon  lait,  que 
vous  ferez  chauffer  prêt  à  boiiillir ,  avec 
un  peudefel  &  du  fucre  en  poudre,  un 
morceau  de  canelle  &c  de  citron,  &c  de 
i’eau  de  fleur  d’orange.  Caflêz  quatre  ou 
cinq  Oeufs  frais*,  ôtez  les  blancs  d’une 
partie ,  &  les  délayez  avec  vôtre  lait  ou 
crème  tout  chaud.  Vous  faites  chauffer 
une  aflîette  fur  un  réchaud  ;  &  quand  elle 
eft  bien  chaude  ,  vous  jettez  vôtre  appa¬ 
reil ,  après  l’avoir  paffé  à  l’étamine.  Vous 
en  faites  aller  par-tout ,  en  forte  que  l’af» 
fîette  en  foit  bien  couverte:  vous  luy  don¬ 
nez  couleur  avec  la  pèle  du  feu.  Délayez 
enfuitevos  jaunes  d’œufs  fans  blancs  ,  & 
un  peu  de  farine  pour  faire  le  gratin  ,  a- 
vec  le  refle  de  vôtre  lait  :  remettez  vôtre 
aflîette  fur  le  feu  pour  la  faire  chauffer , 
que  vos  Oeufs  foient  comme  une  crème; 
&  jettez- y  vos  jaunes.  Poudrez  de  fucre 
par-deflus ,  &c  eau  de  fleur  d’orange  en 
fervant  *,  &  glacez  avec  la  pèle  rouge  ,  &t 
les  fervez  chaudement. 

Oeufs  h  C  Allemande. 

Vous  calîez  des  Oeufs  dans  un  plat, 
comme  au  miroir  ;  vous  y  mettez  un 
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•peu  de  bouillon  de  purée,  &  vous  battez 
deux  ou  trois  jaunes  d’Oeufs  avec  un  peu 
de  lait,  que  vous  palTerez  par  l’étamine: 
vous  ôtez  le  bouillon  où  ont  cuit  vos 
Oeufs  ;  vous  y  mettez  vos  jaunes  par-def. 
fus  ,  avec  du  fromage  râpé  ,  &  vous  leur 
donnez  couleur. 

Oeufs  a  la  Bourguignonne. 

Prenez  un  morceau  de  citron  confît , 
•quelques  bifcuits  d’amandes  ameres,  un 
peu  de  macarons  &  de  lucre  ;  &  vous 
pilez  bien  le  tout  enfemble  :  Prenez  qua¬ 
tre  ou  cinq  Oeufs  ,  dont  vous  ôterez  les 
germes  ,  &  brouillez  bien  le  tout  enfem- 
ble  ,  &c  le  pallez  par  l’étamine  avec  un 
peu  de  lait  êc  de  fel  ;  &c  vous  le  ferez  cui¬ 
re  comme  des  Oeufs  au  lait ,  Sc  les  gla¬ 
cerez  avec  la  pèle  rouge  ,  pour  qu’ils 
prennent  une  belle  couleur. 

Oeufs  a  la  Suijfe . 

i  On  les  me  comme  au  miroir*,  &  les 
ayant  panez  de  m’e  de  pain,  &  poudrez 
de  hachis  de  brochet  &  de  fromage  râpé* 
on  leur  fait  prendre  belle  couleur. 

Oeufs  au  jus ,  ou  a  la  Huguenote . 

Mettez  jus  de  Mouton  ou  autre  ,  fur  une 
alïiette  creufe ;  &  étant  chaud,  calFez-y 

Qa  H 
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vos  Oeufs,  ouau  miroir,  ou  brouillez:  af- 
faifonnez  de  fel ,  mufcade  ,  jus  de  citron  -, 
&c  paflèz  la 
leur  donner 

Oeufs  a  la  Portugaife. 

Il  faut  faire  fondre  du  fucre  avec  de 
l’eau  de  fleur  d’orange  ,  deux  jus  de  ci¬ 
tron  ,  &  un  peu  de  tel  ;  mettez-le  enfuite 
fur  le  feu  avec  vos  jaunes  d’ceufs,  &  les 
remuez  avec  une  cuilliere  d’argent  :  lorf- 
que  les  Oeufs  quitteront  le  plat,  ils  fe¬ 
ront  cuits.  Etant  froids,  dreflez-les  en 
piramide  ,  &garniflez  d’écorce  de  citron 
de  de  maflèpain. 

On  peut  aufli  les  fervir  chauds ,  les  dref- 
fant  dans  fon  plat  ;  &  les  glacer  avec  fucre 
&  la  pèle  ronge. 

D’autres  fois,  vous  les  pouvez  mêler 
dans  le  mortier  ,  avec  de  la  gelée  de  gro- 
feille,  ou  du  jus  de  poirée  cuit  en  fucre, 
&  les  pafler  à  la  feringue  ,  ou  dans  une 
toile  de  crin  ,  pour  les  fervir  fecs ,  en  ro¬ 
cher  verd  ou  rouge. 

Oeufs  a  la  Port u f  ai fe  d'une  autre 
maniéré . 

Mettez  du  fucre  dans  une  caflerolc ,  fc- 


péle  rouge  par-deflus  pour 
couleur. 
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Ion  la  quantité  des  œufs  que  vous  voulez 
faire ,  avec  une  goûte  d’eau  ,  un  petit 
morceau  de  caneile  en  bâton  que  vous 
mettez  fur  le  fourneau  ,  afin  que  vôtre 
fucre  cuife  -,  en  attendant  qu’il  cuit  ,  pre¬ 
nez  quinze  jaunes  d’œufs  que  vous  dé¬ 
layez  dans  une  cafiéroie,  avec  la  moicié 
d’un  demi-feptier  de  lait  j  paflez  les  dans 
un  tamis,  afin  qu’il  n’y  ait  point  de 
blanc.  Vôtre  lucre  étant  cuit ,  vous  y  met¬ 
tez  deux  zeiles  de  citron  verd ,  Sc  le  laif- 
fez  toujours  fur  le  feu ,  en  le  remuant 
avec  une  cuilliere:  vous  vuidez  vos  jau¬ 
nes  d’œufs  qui  font  délayez  dans  vôtre 
firop,  <k  les  remuez  jufques  à  ce  qu’il 
foit  lié  comme  une  crème ,  &  les  retirez 
de  déifias  le  feu  :  mettez-y  un  peu  de  fel  j 
remuez- les  toujours ,  jufqu’i  ce  qu’ils 
foient  prefque  froids  ,  &  y  mettez  un  jus 
de  citron  :  Drelfez  -  les  proprement  dans 
un  plat,  &  fervez-les  froids  pour  Entre¬ 
mets.  Il  faut  ôter  de  dedans  le  morceau 
de  eanelle, 

Oeufs  aux  Bijltiches . 

Pilez  des  Pilfaches  &c  un  morceau  d’é¬ 
corce  de  citron  confite:  faites  cuire  vô¬ 
tre  fucre  avec  du  jus  de  citron }  quand 
le  firop  fera  à  moitié  fait ,  mettez-y  les 

Qa  “i 
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Piftaches  avec  les  jaunes  d’œufs  :  remuez 
comme  ci-deflus  ,  jufqu  a  ce  qu’ils  quit¬ 
tent  le  poêlon  ,  &  fervez-les  comme  les 
Oeufs  â  la  Portugaife. 

Petits  Oeufs  de  Pi  fâches. 

Prenez  chopine  de  lait, avec  demi-feptier 
de  crème  ,  une  cuillerée  d’argent  de  farine 
de  ris ,  que  vous  mettez  dans  une  caffero- 
le, que  vous  délayez  avec  une  goûte  de 
vôtre  lait,  &  y  mettez  quatre  jaunes  d’œufs 
fiais  ,  Sc  achevez  de  mettre  vôtre  chopi¬ 
ne  de  lait  Sc  vôtre  demi-feptier  de  crème, 
le  tout  bien  délayé  enfemble  ,  &  y  mettez 
du  fticre  à  proportion  de  ce  qu’il  faut 
Sc  un  morceau  de  canelle  en  bâton  ,  deux 
zeftes  de  citron  ,  &c  un  peu  de  fel  :  faites- 
les  cuire  fur  un  fourneau  ,  comme  une  crè¬ 
me  j  émondez  un  quarteron  de  Piftaches, 
que  vous  pilez  dans  le  mortier ,  avec  une 
écorce  de  citron  verd  confue.  Vos  Oeufs 
étant  cuits,  vous  délayez  vos  Piftaches 
parmi  vos  Oeufs  -,  Sc  mettez  un  plat  d’ar¬ 
gent  fur  le  fourneau  ,  Si  y  vuidez  vos 
Oeufs ,  &  les  remuez  toujours ,  jufques 
à  ce  qu’ils  s’attachent  ;  &  lorfq Vils  font 
attachez  par-tout,  Sc  qu’ils  ont  fait  un  gra¬ 
tin  ,  vous  les  retirez  de  delfus  le  feu,  &  les 
filerez ,  Sc  y  paftez  la  pèle  rouge  pour  leur 
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donner  une  belle  couleur ,  &  les  feryez 
Chaudement  pour  Entremets. 

1 

Oeufs  au  Bain. 

Mettez  tremper  de  la  mie  de  Pain  blanc 
dans  du  lait,  pendant  deux  ou  trois  heu¬ 
res,  afin  qu’il  foit  bien  trempé:  Vousle 
palTez  à  l’étamine  ou  dans  une  partout 
bien  fine  \  vous  y  mettez  un  peu  de  Tel  8c 
de  fucre  ,  un  peu  d’écorcc  de  citron  confi¬ 
te  hachée  bien  menu  ,  un  peu  de  citron 
verd  râpé  ,  8c  un  peu  d’eau  de  fleur  d’o¬ 
range.  Prenez  des  Oeufs  frais  ,  battez  les 
blancs  en  neige ,  8c  délayez  les  jaunes  avec 
vôtre  mie  de  Pain  que  vous  avez  parte,  8c 
y  mettez  les  blancs  que  vous  avez  foiietrez; 
mêlez  bien  le  tout  enfemble  :  prenez  une 
poupetonniere  ou  unecaflèrole  ,  que  vous 
flottez  de  bon  beurre  par  tout ,  &  y  vui- 
dez  vos  œufs  au  pain  ,  que  vous  avez  pré¬ 
paré  ;  8c  les  fai  res  cuire  au  four  ,  ou  bien 
avec  un  couvercle  ,  feu  delî’us  Sedertous} 
étant  cuits ,  vous  les  renverfez  dans  un 
plat ,  8c  les  fucrez  ,  8c  glacez  avec  la  pèle 
rouge  ,  8c  les  fervez  chaudement. 

Oeufs  au  Lait . 

'  r  r  •  ■  £  , j  1 

Prenez  une  petite  cuillerée  de  farine., 

Qil  üij 
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8c  la  mettez  dans  une  caflerole  avec  un 
peu  de  Tel ,  8c  la  délayez  avec  un  peu  de 
lait ,  y  caliez  huit  Oeufs  blancs  5c  jaunes, 
mettez  -  y  du  fucre  à  proportion  de  ce 
qu’il  en  faut  ;  battez  bien  le  tout  enfem- 
ble  >  &c  y  mettez  une  pinte  de  lait  avec 
«ne  goûte  d’eau  de  fleur  d’orange.  Allu¬ 
mez  un  fourneau,  8c  mettez deflus  une 
caflerole  pleine  d’eau  *,  prenez  le  plat  où 
vous  voulez  fervir  les  Oeufs  v  faites  -'y 
fondre  la  grofleur  d’une  noix  de  beurre  } 
mettez  le  plat  fur  la  caflerole  ,  que  le  cû 
du  plat  touche  l’eau,  8c  y  vuidez  les  Oeufs 
au  lair  :  Mettez  la  pèle  dans  le  feu  y  étant 
rouge,  paflez  la  deflus,  &  la  remettez 
dans  le  feu  ;  il  y  faut  palier  la  pèle  jufi» 
qu’à  ce  qu’il  foit  roux  par-tout:  étant 
cuits,  râpez- y  du  lucre  delTus  ,  8c  y  re¬ 
payez  la  pèle  rouge  ;  étant  bien  glacez  8 
fervez-les  chaudement. 

Oeufs  a  l'eau  de  fleur  d’orange. 

Mettez  du  fucre  8c  de  l’eau  de  fleur 
d’orange  dans  un  plat  ou  caflerole  ,  avec 
de  la  crème  naturelle J  de  l’écorce  de 
citron  confite  râpée ,  8c  un  peu  fel  j 
puis  mettez-y  huit  ou  dix  jaunes  d’Oeufs, 
&  remuez  comme  des  Oeufs  brouillez,  8c 
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îorfqu’ils  (ont  liez,  drefiez-les  dans  un 
plat,  de  les  lcrvez  froids  pour  Entre¬ 
mets.  On  peut  n’y  mettre  la  fleur  d’oran¬ 
ge  qu’en  les  dreflànt  dans  le  plat. 

Oeufs  en  filets. 

Vous  faites  du  firop  de  fucre  pur  avec 
du  vin  blanc ,  de  étant  plus  de  moitié 
fait,  vous  y  battez  vos  Oeufs,  &  les 
paflèz  dans  une  écumoire  platte,  afin  que 
les  filets  fe  faflent  bien  :  faites-les  fecher 
devant  le  feu,  de  les  fervezmufquez,  ou 
autre  fenteur. 

Oeufs  à  l}  Italienne. 

Faites  un  firop  avec  fucre  ,  de  un  peut 
d’eau  :  étant  plus  qu’à  demi -cuit ,  prenez 
des  jaunes  d’œufs  dans  une  cuilliere  d’ar¬ 
gent  ,  l’un  après  l’autre  ,  de  les  tenez  dans 
ce  firop  pour  les  cuire.  Vous  en  ferez  ainfi 
tant  qu’il  vous  plaira  ,  tenant  toujours  vô¬ 
tre  fucre  bien  chaud  -,  de  vous  les  fer  virez 
garnis  de  couverts  de  Piftaches  ,  tranches 
d’écorce  de  citron  ,  fleurs  d’orange  que 
vous  aurez  paflees  dans  le  refle  de  vôtre 
firop ,  avec  jus  de  citron  par-deflus. 
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Oeufs  an  jus  d'oreille. 

Pochez  des  Oeufs  dans  Peau  bouillan¬ 
te’,  pilez  de  foieille  ,  8c  mettez-en  le 
jus  dans  un  plat ,  avec  beurre  ,  deux  ou 
trois  Oeufs  cruds ,  fel  8c  mufcade  ,  8c 
mettez  cette  fautle  liée  fur  vos  Oeufs  en 
feuvant. 

Oeufs  pocheïf  a  la  fauffe  d  Anchois. 

Pochez  des  Oeufs  dans  de  l’eau  bouil¬ 
lante;  étant  cuits,  tirez-les ,  8c  les  drelfez 
dans  le  plat  :  enfuite  faites  fondre  dans 
une  caflèrole  de  bon  beurre  frais  ,  avec 
des  Anchois ,  de  la  farine  frite  ,  jus  de  ci¬ 
tron  ,  8c  un  peu  de  fel  :  palï'ez  le  tout  par 
l’étamine,  8c  mettez  cette  faufle  deflus  vos 
Oeufs ,  8c  les  fervez. 

'  I  .  :  :  | 

Oeufs  au  Verjus. 

’  '  I  j  r  ‘  •  (  t  ■  I 

Délayez  vos  Oeufs  avec  verjus  de  grain*, 
afïàilonnez  de  fel  8c  mufcade,  8c  faites- 
les  cuire  avec  un  peu  de  beurre  -,  8c  les 
fervez  chaudement  comme  une  crème. 
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Oeufs  au  blanc  de  Perdrix. 

Prenez  une  Perdrix  qui  ait  du  fumé? 
faites-la  plumer-,  vuidez-la  tk  la  bardez* 
&  la  foires  cuire  à  la  broche  :  étant  cuite, 
pilez-la  dans  un  mortier.  Mettez  dans  une 
eaflerole  une  demi  cuillerée  à  pot  de  cou¬ 
lis  clair  de  Veau  &  de  Jambon  ,  &  une 
autre  demi  cuillerée  de  jus  de  Veau,  a- 
vec  un  peu  de  Tel ,  de  poivre  &  de  muf- 
eade,  &  le  faites  chauffer  un  peu,  ôc  y 
délayez  vôtre  Perdrix  pilée,  &  lïx  jaunes 
d’oeufs  frais  -,  pafièr  le  tout  à  l’étamine  v 
Mettez  un  plat  fur  des  cendres  chaudes  j 
vuidez  vos  Oeufs  dedans  ;  coulez-lesd’un 
couvercle  garni  de  feu  ',  &  lorfqu’ils  font 
pris ,  fervez  -  les  chaudement. 

Oeufs  au  blanc  de  Poularde. 

Il  n’y  a  qu’à  faire  ces  Oeufs  de  la  mê¬ 
me  maniéré  que  ceux  de  blanc  de  Per¬ 
drix  ci-deffus  :  au  lieu  de  Perdrix  ,  il  n’y 
a  qu’à  fe  fervir  de  Poularde. 

L’on  fait  de  même  ceux  de  Faifan. 

Oeufs  au  jus  a  la  creme 
Prenez  moitié  coulis  clair  de  Veau 
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de  Jambon,  &  moitié  jus  de  Veau,  avec 
un  peu  de  fel ,  de  poivre  &  de  mufcade , 
&:  y  délayez  fix  jaunes  d’Oeufs  frais  ,  8c 
les  paflez  à  l’étamine ,  8c  mettez  un  plat 
fur  des  cendres  chaudes ,  8c  y  vuidez  vos 
Oeufs,  &  les  couvrez  d’un  couvercle 
garni  de  feu  •,  8c  voyez  de  temps  en 
temps  s’ils  prennent  y  8c  lorfqu’ils  font 
pris ,  vous  les  retirez  ,  8c  les  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entremets. 

Oeufs  an  jus. 

* 

Prenez  des  Oeufs  frais  5  pochez  -  les 
dans  de  l’eau  bouillante ,  8c  mettez  dans 
ladite  eau  un  peu  de  vinaigre  :  étant 
cuits,  dre/fez-les  proprement  dans  un 
plat  *,  ayez  un  jus  de  Veau  ,  ou  bien  un 
jus  naturel,  que  vous  faites  chauffer, 
8c  y  mettez  du  fel  &  du  poivre,  8c  une 
ciboule  enticre  :  paflez  -  le  au  travers 
d’un  tamis ,  8c  le  vuidez  fur  vos  Oeufs  , 
8c  les  fervez  chaudement  pour  Entre¬ 
mets. 

Oeufs  au  jus ,  hroïtiUelf 

Prenez  du  jus  avec  trois  ou  quatre 
cuillerées  d’argent  de  coulis  de  Veau  & 
de  Jambon  ,  8c  y  ajoutez  huit  jaunes 
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d’Oeufs  ,  un  peu  de  Tel,  St  de  poivre; 
délayez  b’en  le  tour  enfemble,  St  le  fai¬ 
tes  cuire  fur  un  fourneau  comme  une 
crème,  en  le  remuant  toujours;  étant 
cuit,  mettez  -  y  un  peu  de  mufeade. 
Voyez  -qu’ils  foient  d’un  bon  goût  ;  dref. 
fez-les  dans  un  plat.j  feriez- les  chaude¬ 
ment  pour  Entremets. 

Oeufs  a  la  *  crème. 

Prenez  une  chopine  de  crème  douce, 
avec  un  morceau  de  canelle  en  bâton, 
deux  ou  trois  zeftes  de  citron  un  mor¬ 
ceau  de  fucre  ,  ielon  la  quantité  qu’il  en 
faut.:  Pelez  un  quarteron  d’amandes  dou- 
ceSjavec  une  douzaine  d’amandes  amè¬ 
res  j  St  les  pilez  dans  un  mortier  ,  en  les 
arrofant  de  temps  en  temps  avec  une  gou¬ 
re  de  lait  ;  étant  pilées  ,  délayez- les  avec 
vôtre  crème ,  ,&  huit  jaunes  d’qeufs  frais  *, 
palTez  le  tout  dans  une  étamine  ,  deux  ou 
trois  fois  ;  prenez  un  plat  d’argent ,  St 
le  mettez  fur  la  cendre  chaude ,  St  vuidez 
vos  Oeufs  à  la  crème  dedans  j  couvrez- 
les  d’un  couvercle  de  tourtiere  ,  avec  du 
feu  ddîus,  8c  lorfqu’ils  font  cuits,  vous 
les  retirez  ,  yous  les  lailTez  refroidir  ,  St 
les  fervez  pour  Entremets. 
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Oeufs  pocheT^  aux  concombres. 

Faites  un  ragoût  de  concombres  de  cet¬ 
te  maniéré.  Pelez  des  concombres ,  par- 
tagez-les  par  la  moitié  ;  ôtez- en  les  pé¬ 
pins  ,  8c  coupez-les  par  tranches ,  8c  met- 
tezl-es  mariner  avec  un  oignon  coupé  par 
tranches ,  du  poivre ,  du  fel  Sc  du  vinai¬ 
gre  ;  étant  marinez  ,  prelïèz-les  dans  im 
linge  ;  palTez-les  dans  une  cafferole  avec 
du  beurre  fur  un  fourneau  ;  étant  un  peu 
roux  ,  moiiillez-les  d’un  bouillon  de  Poif- 
fon  ,  8c  les  mettez  mitonner  pendant  une 
demi-heure;  étant  cuits,  dégraifTez-les 
bien  ,  8c  les  liez  d’un  coulis  de  Poidon  ou 
d’Ecrevices  :  Pochez  des  Oeufs  frais  dans 
du  beurre  un  à  un,  félon  la  quantité  que 
vous  voulez  faire,  <Sc  les  drelfez  propre¬ 
ment  dans  un  plat  ,  les  ayant  nettoyez 
tout  autour  ,  avec  un  couteau.  Voyez 
que  vôtre  ragoût  de  concombre  foit 
d’un  bon  goût ,  8c  qu’il  ait  de  la  pointe  ; 
jettez-le  delTus  vos  Oeufs  ,  &  les  fervez 
chaudement  pour  Entrée  ou  Hors  d’oeu¬ 
vres. 

Oeufs  h  la  chicorée. 

Faites  blanchir  de  la  chicorée  ,  preffèz* 
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îabien-,  donnez-luy  trois  à  quatre  coups 
de  couteau  ,  ôc  la  mettez  dans  une  calîe- 
roie  ,  ôc  la  mouillez  d’un  pende  boiiiLon 
de  PoilTon  ,  ôc  l’afiai Tonnez  de  poivre  , 
de  (el  6c  d’un  bouquet  de  fines  herbes, 
ôc  la  Iaifiez  mitonner  pendant  une  demi» 
heure  ,  ôc  la  liez  avec  un  coulis  de  Poif- 
fon  :  vos  Oeufs  étant  pochez  au  beurre, 
bien  nettoyez  tout  autour.  Voyez  que 
vôtre  ragoût  de  chicorée  foit  d’un  bon 
goût ,  6c  le  drefiez  dans  un  plat  •,  ôc  ar¬ 
rangez  vos  Oeufs  pochez  par-delïus, 
qu’ils  ayent  une  belle  couleur  ,  ôc  les  fer- 
vez  chaudement  pour  Entrée  ôc  Hors» 
d’oeuvres. 

Oeufs  aux  Laitues. 

Prenez  des  laitues  pomées,&  les  fai¬ 
tes  blanchir ,  ôc  les  prefièz  bien ,  ôc  les 
coupez  par  tranches  :  pafiez-les  dans 
une  -cafieroîe,  avec  un  peu  de  beurre 
frais ,  aiTaifonné  de  poivre  ,  de  fel ,  ÔC 
d’un  bouquet  de  fines  herbes ,  ôc  les  laif- 
fez  mitonner  à  petit  feu  pendant  une 
demi  heure')  étant  cuites,  vous  les  dé- 
graiftez  bien ,  ôc  les  liez  d’un  coulis  d’E- 
crevices  ou  de  PoilTon  :  Vous  avez  des 
Oeufs  frais  pochez  au  beurre  roux  ,  com¬ 
me  il  eft  marqué  ci-devant ,  que  vous 
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appropriez  proprement  tout  autour  avec 
le  couteau.  Voyez  que  vôtre  ragoût  de 
laitue  foit  d’un  bon  goût  ,  &  le  dreiïez 
dans  un  plat,  &  arrangez  vos  Oeufs  po¬ 
chez  par-delïûs  }  ôc  les  fervez  chaude¬ 
ment  pour  Entrée  ,  ou  Hors  d’œuvres. 

Oeufs  au  Celery. 

Prenez  trois  à  quatre  pieds  de  Celery, 
faites-les  cuire  à  demi  dans  une  eau  blan¬ 
che  ,  qui  fe  fait  avec  de  l’eau  ,  de  la  fari¬ 
ne  ,  du  beurre  &  du  fel  ;  étant  cuits  ,  re- 
tirez-Ies  ,  &  mettez -les  égouter  ;  cou- 
pezdes  par  morceaux ,  &c  les  mettez  dans 
une  caderole ,  avec  un  peu  de  coulis 
clair  de  PoifTon  ,  ôc  le  mettez  mitonner 
pendant  une  demi-heure,  &  l’achevez 
de  lier  avec  un  coulis  d’Ecrevices ,  &  un 
petit  morceau  de  beurre  gros  comme  une 
noix ,  en  le  remuant  toujours  fur  le  feu. 
Voyez  que  vôtre  ragoût  foit  d’un  bon 
goût  ,  &c  y  mettez  un  peu  de  vinaigre , 
&  le  dreflez  dans  rn  plat,  &:  y  mettez 
vos  Oeufs  pochez  par-delfus  ,  &c  les  fer¬ 
vez  chaudement  pour  Entrée  ,  ou  Hors- 
d’œuvres. 

Lorfque  l’on  ne  veut  pas  fe  fervir 
d’Oeufs  pochez  ,  on  peut  fe  fervir  d’œufs 
durs,  que  vous  pelez ,  &  choiffTez  les 

mieux 
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mieux  faits,  &  les  coupez  par  moitié  :  Vô¬ 
tre  ragoût  de  legume  étant  au  fond  de 
vôtre  plat,  vous  garnirez  de  vos  Oeufs, 
qui  font  coupez  par  la  moitié  ,  le  tour  de 
vôtre  plat,  &  les  fervez  pour  Entrée  ,  ou 
Hors  d’oeuvres. 

Vous  les  fervez  de  même  avec  un  ra- 
i'  goût  de  chicorée  ou  de  laitues. 


O  tuf  s  aux  Ecre  vices. 

Faites  un  ragoût  de  queues  d’Ecrevi- 
ces  ,  avec  des  truffes  &  des  champignons, 
quelques  eus  d’artichaux  coupez  par  mor¬ 
ceaux  ,  8c  les  partez  dans  une  cafferole , 
avec  un  peu  de  beurre ,  &  le  mouillez 
d’un  peu  de  boiiillon  de  Poifïon,  &c  l’ai- 
faifonnez  de  poivre  &  de  fel  »  &  d’un 
bouquet  de  fines  herbes ,  laiflez-le  mi¬ 
tonner  pendant  un  quart-d’heure  :  étant 
cuit,  dégrailfez-le  bien,  &  liez-le  d’un 
coulis  d’Ecrevices.  Pochez  une  dixaine 
d’Oeufs  frais  à  l’eau  boüillante  ,  &r  les 
parez  bien  ;  drdTez-les  dans  un  plat  pro¬ 
prement.  Voyez  que  vôtre  ragoût  foie 
d’unbongoût ,  8c  jettez-le  fur  vos  Oeufs, 
&.  les  fervez  chaudement  pour  Entrée, 
ou  Hors-d’œ  ivres. 


P.  r 
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Oeufs  aux  Ecrevicei  pour  Entremets 
en  maigre. 

Prenez  une  petite  cuillerée  de  boiiillon 
de  Poiflbn  ,  avec  une  petite  croûte  de 
pain  ,  un  champignon  t  un  peu  de  perfil  5 
une  ciboule  entière  *,  ôc  vous  faites  mi¬ 
tonner  le  tout  enfemble  \  vous  le  retirez 
de  deiTiis  le  feu ,  &c  y  mettez  du  coulis 
d’Ecrevices ,  félon  la  grandeur  du  plat: 
que  vous  voulez  faire  :  mettez  un  plat  fur 
une  table  ,  avec  une  étamine  ,  ôc  y  met¬ 
tez  fix  jaunes  d’Oeufs  frais  ,  ôc  pafîéz 
vôtre  coulis  avec  vos  Oeufs  dans  vôtre 
étamine  deux  ou  trois  fois  -,  mettez  urv 
plat  a  argent  fur  des  cendres  chaudes  ,  ôc 
y  vuidez  vos  Oeufs,  ôc  les  couvrez  d’un 
couvercle  de  tourtiere  garni  de  feu  :  ayez- 
foin  de  lever  de  temps  en  temps  le  cou- 
verc'e  ,  pour  voir  quand  ils  font  pris  ;  ôc 
lorfqu’ils  font  pris  ,  fervez-les  chaude*» 
ment  pour  Entremets. 

Oeufs  aux  Ecrevices  en  gras  pour- 
Entremets. 

Prenez  moitié  jus  de  Veau  ,  8c  moitié 
coulis  de  Veau  ôc  Jambon  clair  *,  le  tout 
ftlon  la  quantité  que  vous  voulez  faire  , 
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n’en  prenant  que  la  moitié  ,  affaifonné  de 
fel  ,  de  poivre  ,  &  d’un  peu  de  mufcade, 
6c  y  mettre  l’autre  moitié  de  ce  qu’il  faut 
pour  emplir  le  plat  de  coulis  d’Ecrevices  , 
6c  y  délayez  huit  jaunes  d’œufs  frais,  6c 
les  paffez  à  l’étamine  :  Mettez  un  plat  fur 
des  cendres  chaudes,  vuidez  vos  Oeufs 
dedans  -,  couvrez  -  les  d’un  couvercle  de 
tourtiere  garni  de  feu  ,  6c  de  temps  en 
temps ,  regardez  s’ils  font  pris  ;  lorfqu’ils 
font  pris  >  fervez- les  chaudement  pour 
Entremets. 

Oeufs  aux  Truffes. 

Vous  faites  un  ragoût  de  Truffes  ver¬ 
tes  de  cette  maniéré  :  Vos  truffes  étant 
pelées,  vous  les  coupez  par  tranches,  6c 
les  paffez  dans  une  cafferole  ,  avec  un 
pende  beurre,  6c  les  mouillez  d’un  peu 
de  bouillon  de  PoitTon  ,  6c  les  laiffez  mi¬ 
tonner  un  quart-d’heure  à  petit  feu,  6c  les 
dégraiffez  6c  les  liez  d’un  coulis  de  Poif- 
fbn  Vos  Oeufs  étant  pochez  au  beurre 
roux  ,  vous  les  nettoyez  bien  proprement 
tout  autour ,  6c  les  dreffez  dans  un  plat  ,, 
&  jettez  vôtre  ragoût  de  Truffes  par-def- 
fus  -,  6c  les  fervez  chaudement  pour  En¬ 
trée  ou  Hors-d’œuvres. 

E’on  fait  de  même  des  Oeufs  pochez 

R-r  ij 


47^  O.  Le  nouveau  Cuifinier 

avec  un  ragoût  de  champignons  ;  une  au¬ 
tre  fois  avec  un  ragoût  de  moulferons,  Sc 
une  autre  fois  avec  un  ragoût  de  morilles* 

Salades  d'Oeufs. 

On  la  fait  avec  anchois  ,  câpres ,  fe¬ 
nouil,  laitues  ,  betteraves  ,  pourpier  &C 
cerfeuil ,  le  tout  chacun  en  fan  parti  cu« 
lier,  5c bien  aflaifonné. 

Il  y  a  encore  beaucoup  d’autres  fortes 
d’ Oeufs  qu’il  fuffira  de  fpecifier  -,  comme 
Oeufs  à  la  ciboulette  &  aux  fines  her¬ 
bes. 

Oeufs  pochez  j  à  la  faufle  Robert. 

Oeufs  au  lait. 

Oeufs  au  miroir. 

Oeufs  à  la  faufie  verte  ,  tout  entiers. 
Oeufs  en  hachis  ,  pafiez  avec  fines  her¬ 
bes,  &  garnis  de  petites  boulettes 
d’Oeufs  frits. 

Oeufs  au  fromage  râpé. 

Oeufs  frits  emparez. 

Oeufs  au  beurre  roux  à  la  poêle. 

Oeufs  pochez  â  l’eau,  au  beurre  lié. 
Oeufs  pochez  au  fucre. 

Oeufs  aux  anchois. 

Oeufs  à  lozeille,  &c> 
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Oeufs  falfifie^  m  artificiels. 

En  Carême,  8c  principalement  le  jour 
du  Vendredy  -  Saint ,  on  peut  fervir  des 
Oeufs  falfifiez  de  plüfieurs  façons.  Pour 
cela  prenez  deux  pintes  de  lait ,  8c  faites- 
ïe  cuire  dans  un  terrine  ou  caflerole ,  re¬ 
muant  toujours  avec  une  c'uiïliere  de  bois, 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  réduira  une  chopine» 
Tirez  en  la  troifiéme  partie  dans  un  plat 
à  part ,  ôc  remettez  de  fur  le  feu ,  avec  de 
la  crème  de  ris,  8c  un  peu  de  fafran.  E- 
tant  épaiflî  8c  un  peu  ferme,  faites-en 
comme  des  jaunes  d’Oeufs,  que  vous 
maintiendrez  toujours  tiedes.  Du  reftedu 
lair ,  rempli Ifez-en  des  coquilles  d’Oeufs , 
que  vous  aurez  ouverts ,  après  les  avoir 
lavées  &  les  couronnes  auffi  \  8c  pour  fer- 
rir  ,  mettez- y  les  jaunes  d’Oeufs  que  vous 
aurez  faits  ,  8c  par-deflus  un  peu  de  crè¬ 
me  d’amande  ,  ou  de  crème  de  lait  fins 
cuire ,  8c  eau  de  fleur  d’orange.  Servez 
fur  une  ferviette  freflée  :  ce  fera  des 
Oeufs  motets  artificiels. 

Pour  les  autres  fortes ,  mêlez  d’abord 
avec  vôtre  lait  de  la  fleur  de  farine  00 
amidon  ,  8c  faites-en  comme  une  crème 
pâticiere  fins  Oeufs  ,  aflaifonnée  de  fel. 
Etant  cuite,  prenez-en  de  même  une 
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pa  ne  pour  faire  les  jaunes,  y  ajoutant 
du  fafran  *,  8c  mettez  ces  jaunes  dans  des 
demi-coquilles  d’ Oeufs-  lavées  &  moiiil- 
lces  avec  eau  ou  vin  blanc.  Du  refte  , 
rempli  (Té  z-en  des  coquilles  entières  }  8c 
vôtie  crème  s’y  étant  refioidie  ,  vous  ti¬ 
rerez  ces  blancs  8c  ces  jaunes  de  leurs 
coq^  iîles  ,  pour  en  faire  telle  forte 
dV'eufs  artificiels  que  vous  voudrez.  Par 
exemple. 

Pour  des  Oeufs  farcis  ;  après  avoir  ôté 
la  coquille ,  fendez  les  blancs.  8c  creu- 
fez  chaque  moitié  avec  une  cuilliere  d’ar¬ 
gent,  pour  les  remplir  d’une  farce  telle 
qu’on  a  vû  ci-devant  -,  les  dredant  de 
même,  garnis  de  jaunes  artificiels,  que 
vous  aurez  fumez  8c  frits. 

Pour  des  Oeufs  a  la  tripe  ;  après  les 
avoir  fendu  8c  vuidé  de  meme  ,  rem¬ 
pli  ffez- les  des  jaunes  ,  &  les  coupez  en¬ 
core  en  quartiers  j  puis  vous  les  fumerez 
&  frirez  en  grande  friture.  Les  ayant 
dredez  fur  une  afliette  ,  vous  y  ferez  une 
fa  u  de  avec  beurre  roux  ,  fines  herbes , 
champignons  cuits  8c  hachez  ,  fel ,  poi¬ 
vre  ,  mufeade  8c  vinaigre  rofat  ;  &  çar- 

o  o 

nitez  de  pain  frit ,  perfil  8c  champignons 
frits. 

Pour  des  Oeufs  an  lait  ;  prenez  du  lait 
cuit  8c  de  la  crème  d’amande  ,  8c  dé- 
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layez  -  y  de  la  marmelade  d’abricots  ï 
metrez  le  tout  avec  beurre  dans  une  a fi¬ 
llette  fur  petit  feu  ,  ôc  enfuite  la  compe- 
fîtion  de  vos  Oeufs-,  &  couvrez-les  d’un 
couvercle  de  tourtiere  avec  feu  ,  pour 
luy  faire  prendre  couleur  ,  comme  à  un 
flan  de  lait.  Servez  avec  fleur  d’orange 
&  fucre. 

Les  Oeufs  au  miroir  fe  font  de  cette 
maniéré.  Rempli fiez  de  vôtre  crème  le 
fond  d’une  alfiette  ,  &  la  faites  cuire 
avec  beurre  ,  couverte  d’un  couvercle 
de  tourtiere  avec  feu.  Quand  vous  ver¬ 
rez  qu’elle  s’affermira  ,  ôtez-la  du  feu  5 
faites  dix  ou  douze  places  avec  une  cuiU 
liere  ,  6c  rempîiflez-les  des  jaunes  artifi¬ 
ciels  i  enfuite  faites  fruffe  avec  beurre 
lié  ,  fines  herbes  bien  menues ,  fel ,  poi¬ 
vre  ,  mufcade ,  &  un  filet  de  vinaigre 
ou  fans  cela  -,  &  quand  vous  voudrez  fer- 
vir,  mettez-la  fur  vos  Oeufs  tout  chaud  1 
&  ainfi  de  beaucoup  d’autres  maniérés. 

Omelette  au  fucre. 

Foiietez  une  douzaine  de  blancs  d’Oeufs» 
&  y  mettez  les  jaunes  j  après  hachez-y 
de  l’ecorce  de  citron  bien  menu  :  il  y 
faut  mettre  un  peu  de  crème  de  lait,  Sc 
du  fel.  Le  tout  bien  battu  enfemble ,  faiy 
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tes  vôtre  Omelette.  Avant  que  de  la  ver» 
fer  fur  fon  plat ,  il  la  faut  fucrer  dans  la 
même  poêle  ;  de  la  tourner  en  la  dreffant, 
du  côté  quelle  fera  colorée  :  il  faut  avoir 
renverfé  l’affiette  fur  laquelle  vous  la 
mettrez.  En  fui  te  poudrez- la  de  fucre  de 
d’écorce  de  citron  hachée  5c  confite  ;  de 
tout  d’un  temps ,  glacez-la  avec  la  péîe 
du  feu  bien  rouge  ;  étant  glacée  ,  fervez 
chaudement. 

Omelette  de  fèves  vertes ,  &  autres  chef  es 
h  la  crème . 

Il  faut  prendre  les  fèves,  en  ôter  la 
peau ,  de  les  fortir  de  l’écorce ,  de  les 
pafler  enfuite  avec  un  peu  de  bon  beur¬ 
re  ,  un  brin  de  perfil  de  de  ciboule.  Après 
ifl  faut  y  mettre  un  peu  de  crème  de  lair, 
l’affaifonner  doucement  ,  de  les  faire 
cuire  à  petit  feu.  Formez  une  Omelette 
arec  des  Oeufs  frais ,  où  il  y  entre  de  fa 
crème,  de  falez-la  à  difererion.  Etant 
faite  ,  dreilez-la  fur  fon  plat  ;  liez  les  fè¬ 
ves  avec  un  ou  deux  jaunes  d’Oeufs  ,  de 
vdrfez-les  fur  l’Omelette  qu’elles  tien¬ 
nent  jufques  fur  le  bord;  5c  fervez  chau¬ 
dement. 

On  peut  faire  de  pareilles  Omelettes , 
des  champignons  a  la  crème* 

Des 
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Des  Moulïèrons  6c  Morilles  à  h  crème. 
Des  petits  Pois  à  la  crème. 

Des  pointes  d’Afperges  à  la  crème. 

Des  eus  d’Artichaux  à  la  crème. 

Il  faut  que  le  tout  foit  coupé  par  petites 
tranches.  On  en  peut  faire  aulïî. 

Des  Truffes  blanches  à  la  crème. 

Des  Truffes  noires  de  même. 

Des  Epinars  à  la  crème. 

De  l’Ozeille  à  la  crème ,  Sec. 

De  telle  maniéré  que  ce  que  l’on  vient 
de  d  ire  vous  fervira  pour  mafquer  une 
infinité  d’Ome'ettes;  &  aufli  ces  petites 
faillies  à  la  crème  vous  peuvent  fer  vit 
pour  Entremets. 

Il  faut  obferver  qu’à  chaque  Omelette 
differente,  il  faut  y  hacher  du  ragoût 
dedans  avant  de  la  Dire. 

Omelette  de  Jambon. 

Prenez  du  Jambon  cuit  ,  rien  que  le 
maigre/,  hachez-le  :  caliez  huit  Oeufs  » 
affaifonnez-les  d’un  peu  de  fel,  de  poi¬ 
vre  ,  perfil  haché  ,  6c  y  mettez  la  moi¬ 
tié  de  votre  Jambon  haché  ,  6c  une  cuil¬ 
lerée  d’argent  de  crème  ,  le  tout  bien 
battu  enfemble,  faites  vôtre  Omelette,  6c 
drelTez-la  dans  un  plat ,  &  qu’elle  ne  dé¬ 
fi  f 
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borde  point  le  fond  du  plat.  Du  refte  de 
vôtre  Jambon  haché,  faites-en  un  cor¬ 
don  tout  autour  :  Ayez  tout  prêt  un  Sain- 
garaz.  La  maniéré  de  le  faire  eft  marquée 
ci-devant.  Jettez-en  le  jus  fur  vôtre 
Omelette ,  ôc  fervez-la  chaudement  pour 
Entremets. 

Omelette  de  roi  mens  de  Veau. 

o 

Prenez  un  roignon  de  Veau  avec  fa 
graille  cuite  ,  hachez -le  bien  avec  du 
pe r fi  1  :  Prenez  huit  à  dix  œufs  ,  calTez- 
les  dans  aine  caflèrole  ,  &  les  affaifonnez 
d’un  peu  de  fcl ,  de  y  mettez  vôtre  roi¬ 
gnon  haché  ,  &  trois  à  quatre  cuillerées 
d’argent  de  crème ,  de  un  peu  de  fucre. 
Faites  vôtre  Omelette  avec  bon  beurre  ; 
vous  la  drelî'ez  dans  un  plat,  de  la  fil¬ 
erez  ,  de  la  glacez  avec  la  pèle  rouge  ,  & 
la  fervez  chaudement  pour  Entremets. 

Omelette  Robert. 

Prenez  dix -huit  Oeufs  ,  battez-en  à 
part  les  blancs  ,  de  y  mêlez  les  jaunes 
avec  quelques bifeuits  d’amandes  ameres, 
de  de  l’écorce  de  citron  verd  haché,  avec 
un  peu  de  crème,  de  du  fucre  en  poudre  : 
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Prenez  une  bonne  poêle ,  avec  de  bon 
beurre  :  fouettez  toujours  vôtre  Ome¬ 
lette  ,  8c  la  vuidez  dans  la  poêle  ,  8c  la 
remuez  toujours  fur  le  feu  ;  8c  lorfquc 
vous  voyez  qu’elle  a  une  belle  couleur 
par-deffous ,  vous  la  retournez  pour  qu’el- 
îe  cuife  des  deux  cotez.  V  oyez  qu  elle  ait 
line  belle  couleur  ,  la  dre  liez  dans  un 
plat ,  8c  la  fervez  chaudement  pour  En¬ 
tremets. 

Omelette  a  la  Nouille . 

Prenez  une  chopine  de  lait  ;  mettez 
dans  une  cafl'erole  une  cuillerée  d’argent 
de  farine  de  ris  ,  un  peu  de  fel  ;  délayez 
avec  une  goûte  de  lait  cette  farine  ,  8c  y 
mettez  huit  jaunes  d’œufs  frais  ,  8c  les 
délayez  bien  avec  le  relie  de  la  chopine 
de  lait  5  ajoutez-y  un  demi-leptier  de  crè¬ 
me  douce  ,  y  mettez  un  morceau  de  ca- 
nelle  en  bâton  ,  8c  du  fucre  à  proportion, 
8c  les  faites  cuire  fur  un  fourneau ,  en 
les  remuant  toujours  ,  jufques  à  ce  que 
cela  commence  à  bouillir ,  8c  le  retirez, 
8c  le  mettez  refroidir  •,  hachez  -  y  de  le- 
corce  de  citron  verd  confite  avec  des  bif- 
cuits  d'amandes  ameres  ,  8c  d’autres  bif- 
euits ,  un  peu  de  fleur  d’orange  -,  mêlez 
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le  tout:  avec  vôtre  crème ,  &  ôtez-en  le 
bâton  de  canelle  :  Prenez  dix-huit  oeufs 
frais  j  fouettez  les  blancs  comme  pour 
des  meringues  ,  &  y  remettez  douze  jau¬ 
nes  d'œufs  j  en  les  foüettant  toujours ,  & 
y  vuidez  la  crème  qui  eft  préparée ,  &c 
mêlez  bien  le  tout  enfemble  :  Frottez  une 
poupetoniere  ou  une  caiferole  de  bon 
beurre  par  tout  &  y  vuidez  vôtre  Ome¬ 
lette  ,  &  la  mettez  au  four  -,  lorfqu’elle 
eft  cuite  ,  vous  la  renverfez  dans  un 
plat ,  &  la  fervez  chaudement  pour  En¬ 
tremets  :  l’on  peur,  la  glacer  fi  l’on  veut 
avec  du  fucre  ,  6c  la  pèle  rouge. 

Omelette  à  la  moelle . 

Prenez  tin  quarteron  d’amandes  dou¬ 
ces  ,  6c  une  demi  -  douzaine  d’amandes 
ameres ,  pelez -les,  &  les  pilez  en  les 
arrofant  d'un  peu  de  lait  6c  d’eau  de  fleur 
d’orange  ,  de  peur  quelle  ne  tourne  : 
Etant  pilées ,  ajoûtez-y  de  l’écorce  de  ci¬ 
tron  verd  hachée  ,  quelques  confitures 
fcches ,  comme  abricots ,  pommes,  6c  au¬ 
tres  -,  8c  y  mettez  gros  comme  le  poing  de 
moelle  de  Bœuf,  le  tout  repilé  bien  en¬ 
femble  ,  6c  le  délayez  bien  avec  un  demi- 
feptiçr  de  crème  de  lait  pour  le  rendre 

* 
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liquide  i  prenez  dix -huit  Oeufs  frais  ; 
foiiettez-en  les  blancs,  de  y  remettez  les 
jaunes  avec  la  pâte  d’amandes  &  de 
moelle  de  Bœuf  pilée  ;  mêlez  bien  le  tout 
enfemble,  de  y  mettez  un  peu  de  tel  :  frot¬ 
tez  une  poupetoniere,  ou  une  cafferole  de 
bon  beurre ,  de  y  vuidez  votre  Omelette, 
de  la  mettez  cuire  au  four  j  étant  cuite , 
vous  la  dreflez  en  la  renverfant  dans  un 
plat ,  de  la  glacez  avec  du  fucre  en  pou¬ 
dre  de  la  pèle  rouge  ,  de  la  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entremets. 

Omelette  roulée . 

Avez  des  petites  croûtes  de  pain  bien 
féches,  delà  grandeur  d’une  petite  piè¬ 
ce  ,  un  peu  de  perlil  haché  ,  de  la  ci¬ 
boule  de  des  champignons.  Battez  dix- 
huit  ou  deux  douzaines  d’Oeufs,  de  y 
mettez  la  moitié  d’un  demi  feptier  de 
crème  ,  du  fel ,  un  peu  de  poivre  v  battez 
vos  Oeufs  ,  de  y  mettez  un  peu  de  per- 
jfîl  haché  ;  mettez  de  bon  beurre  dans 
vôtre  poêle ,  faires-le  fondre  fur  un  feu 
clair  ;  mettez-y  un  peu  de  ciboules ,  de 
vos  champignons  cuire  *,  enfuite  mettez 
vos  croûtons  de  pain  >  de  un  tiers  de  vos 
Oeufs  battus ,  de  la  remuez  toujours  fur 
le  feu  j  étant  cuite  de  de  belle  couleur  * 

S  f  üj 
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vous  la  roulez  par  un  bout  jufqu’à  l’autre, 
&  la  dreffez  dans  un  petit  plat  :  vous  en 
faites  trois  de  même  ,  pour  garnir  un 
petit  plat ,  &  les  fervez  chaudement  pour 
Entremets. 

Omelette  aux  Huîtres. 

Prenez  des  Huîtres*,  étant  écaillées, 
faites-les  blanchir  dans  leur  eau  ,  net¬ 
toyez -les  proprement  une  à  une,  de 
les  mettez  fur  une  affiette  *,  piaffez  les 
deux  tiers  de  vos  Huîtres  dans  une  caffe- 
role  avec  un  peu  de  beurre  ,  de  les  mouil¬ 
lez  d’un  peu  de  leur  eau ,  de  un  peu  de 
coulis  ,  de  y  mettez  un  peu  de  poivre. 
Voyez  que  l’Huitre  ne  cuife  pas  trop, 
de  que  le  ragoût  loir  d’un  bon  goût.  Cafc 
fez  huit  Oeufs  ,  affaifonnez-les  d’un  peu 
defel,  de  perfil  haché  :  ayez  des  petits 
croûtons  de  pain  de  la  grandeur  d’une 
petite  piece  ;  donnez  trois  à  quatre  coups 
de  coûteau  au  tiers  des  Huitres  qui  vous 
relient,  de  les  mettez  dans  vos  Oeufs, 
avec  un  peu  de  crème  battez  le  tout 
enfemble  :  mettez  du  beurre  dans  une 
poêle  *,  étant  fondu  ,  vuidez-y  vôtre 
Omelette  ,  de  la  remettez  fur  le  feu  de 
la  remuez  toujours  :  vôtre  Omelette 
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étant  cuite  j  vous  la  repliez  ôc  la  rendez 
de  la  meme  grandeur  du  fond  de  votre 
p kit ,  vous  la  renverfez  fur  une  aluette, 
ôc  dans  le  moment  vous  la  drellez  dans 
le  plat  que  vous  voulez  la  fervir  :  Votre 
ragoût  étant  chaud  ,  vous  faites  un  cor¬ 
don  autour  de  1- Omelette  des  Huities  , 
ôc  y  jettez  par-deffus  le  jus  >  ôc  la  fervei» 
chaudement  pour  Entremets. 

Omelette  aux  Ecre vices. 

Faites  un  ragoût  des  queues  d’Ecre- 
■vices ,  de  champignons  Ôc  des  truffes 
vertes.  On  trouvera  la  maniéré  de  le  faire 
à  la  lettre  R.  Votre  ragoût  étant  fait  , 
prenez-en  le  tiers  ,  faites-re  hacher  .  cal¬ 
iez  huit  Oeufs,  &  y  mettez  un  peu  de 
crème  Ôc  du  per  (il  hache  ,  battez  le  tout 
enfembie  mettez  du  beurre  dans ,  une 
pocle  ,  ôc  faites  votre  Omelette  j  étant 
cuite,  repliez-la  de  la  grandeur  du  tond 
de  vôtre  plat',  renvertez  la  lut  une  ai- 
dette  ,  ôc  la  dreffez  en  même  temps  dans 
le  plat  que  vous  voulez  la  lervir.  Voyez 
que  vôtre  ragoût  foit  chaud  ,  ôc  qui! 
foie  d’un  bon  goût  i  jettez -le  fut  vôtre 
Omelette,  &  la  fervez  chaudement  pour, 
Ennemecs. 

S  î  iüj 
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Omelette  en  galantine. 

o 

Il  faut  pour  cet  effet  faire  fix  differens- 
ragoûts  ,  un  de  Jambon  coupé  en  petits 
dez ,  l’autre  de  truffes  ,  l’autre  de  frayes 
gras  coupez  en  dez  ,  avec  quelques  gar¬ 
nitures  •,  l’autre  de  champignons ,  l’autre 
de  moufferons ,  &  l’autre  de  ris-de-veau 
coupez  en  dez  ,  avec  quelques  garnitu¬ 
res.  Voilà  la  maniéré  de  faire  celuy  de 
ris-de-veau  :  vos  ris-de- veau  étant  cou¬ 
pez  en  dez  ,  avec  un  peu  de  champi¬ 
gnons  ,  paffez-les  dans  une  cafferole, 
avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  &  les  mouil¬ 
lez  d’un  peu  de  jus,  8c  les  laitlez  mi¬ 
tonner  pendant  un  quart- d’heure  ,  dé- 
graiffez-les  bien  ,  8c  les  liez  d’m  coulis 
de  Veau  &  de  Jambon.  Vous  pafTez  les 
autres  ragoûts  de.  même  ,  chacun  dans 
une  caflerole  ;  étant  tour  prêts  ,  vous  ti¬ 
rez  un  tiers  du  ragoût  de  chacun  ,  que 
vous  hachez  en  particulier.  Vous  faites 
iix  Omelettes  de  huit  œufs  chacune,  dans 
fix  pLats  ,  8c  y  mettez  dans  chacune  leur 
different  ragoût  haché  ,  avec  un  peu  de 
perfil  h'ché  ,  un  peu  de  crème  douce  ,  8c 
des  petits  croûtons  de  pain',  vous  les  bat¬ 
tez  toutes  j  vous  mettez  chauffer  vos  fix 
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ragoûts.  Voyez  qu’ils  foient  d’un  bon 
goût,  de  qu’ils  n’ayent  point  la  faillie 
longue.  On  fert  ordinairement  cette 
O  melette  dans  une  terrine  i  l’on  peut  la 
fervir  de  même  dans  un  plat  ,  &  vous 
mettez  la  poêle  fur  le  feu  ,  avec  de  bon 
beurre,  &  vous  faites  une  de  vos  Ome¬ 
lettes  *,  étant  cuite  ,  vous  la  renverfez 
dans  un  plat ,  &  la  dreflez  proprement 
dans  vôtre  terrine  ;  vous  verfez  par-def- 
fus  le  ragoût ,  duquel  il  y  en  a  de  haché 
dedans  :  vous  faites  une  autre  Omelette  y 
étant  cuite  ,  vous  la  renverfez  fur  une 
afliettc  ,  &  la  dreflez  fur  l’autre  ,  &  y 
jet rez  le  ragoût  par-deffus  ,  de  même 
que  celuy  qui  eft  haché  dans  l’Omelette  : 
vous  continuez  de  faire  les  autres  de 
même  ,  en  les  renversant  les  unes  fur  les 
autres  ,  avec  leur  ragoût  different  -,  étant 
fini ,  vous  la  fervez  chaudement  pour  En¬ 
tremets. 


Omelette  an  fang. 

Prenez  quinze  Oeufs  frais  ;  battez-en 
les  blancs  ,  &  y  remettez  les  jaunes  : 
Ayez  le  fang  de  dix  à  douze  Pigeons , 
que  vous  paffez  au  travers  d’un  tamis  , 
ôc  le  mettez  dans  l’Omelette  3  6c  U 
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foiiettez ,  8c  y  mettez  un  peu  de  Tel  8c 
de  poivre  *,  8c  pendant  que  vous  la  fouet¬ 
tez,  mettez- y  un  bon  quarteron  de  bon 
beurre  coupé  par  petits  morceaux ,  avec 
quatre  à  cinq  cuillerées  d’argent  de  crè¬ 
me  douce  :  mettez  un  autre  quarteron  8c 
plus  de  bon  beurre  frais  dans  une  poêle  : 
faites  un  feu  clair  ,  8c  mettez  vôtre  poê¬ 
le  fur  le  feu  j  vôtre  beurre  étant  fondu, 
vuidez  y  vôtre  Omelette  ,  8c  tournez-la 
toujours  fur  le  feu ,  jufqu’à  ce  qu’elle  foie 
cuire,  &  retournez-la  dans  la  poêle  ,  afin 
qu’elle  cuife  des  deux  cotez  :  dreffez-la 
dans*un  plat,  8>c  fervez-la  chaudement 
pour  Entremets. 

Omelette  farcie . 

Prenez  un  eftomac  de  Poule  rôtie ,  ou 
autre  volaille  ,  8c  coupez  le  en  dez,  des 
champignons  en  dez  ,  du  Jambon  cuit  en 
dez,  des  foyes  gras,  des  truffes  ,  8c  au¬ 
tres  garnitures ,  le  tout  pafie  en  ragoût 
8c  cuir.  Formez  l’Omelette  •,  8c  avant 
que  de  la  dreffer  fur  fon  plat  ,  mettez 
tout  contre  une  mie  de  pain  ,  ou  de  la 
croûte  ;  après  verfez  dans  la  même  poêle 
vôtre  ragoût ,  8c  drefTez  vôtre  Omelette 
fur  fon  plat  avec  adrelTe.  En  fer  vaut , 
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arrofez-la  d’un  peu  de  jus,  &  fervez  chau¬ 
dement.  O11  peut  farcir  des  Omelettes 
de  route  forte  de  ragoût ,  fans  qu’il  foit 
neceflaire  d’en  dire  ici  davantage  :  com¬ 
me  roignons  de  Veau  cuits ,  foyes  de  La¬ 
pin  ou  de  Levreaux  ,  ris-de-veau ,  foyes 
gras ,  &c.  auffi-bien  qu’en  maigre,  d’une 
farce  de  PoilTons  ,  de  laitances  de  Carpes, 
8c  farce  d’herbes  bien  nourrie. 

O  I  L. 

EU:  un  grand  Potage  que  l’on  peut  fer- 
vir  en  maigre  ,  auffi  -  bien  qu’en  gras. 
Voici  premièrement  pour  ce  dernier. 

O  il  en  gras. 

Prenez  toutes  fortes  de  bonne  viande, 
fçavoir  ,  Bœuf  de  cimier  ,  roiieile  de 
Veau,  morceau  d’éclnnche  ,  Canard, 
Perdrix,  Pigeons ,  Poulets,  Cailles  ,  un 
morceau  de  Jambon  crud  ,  des  SaucilFes 
8c  un  Cervelat  :  le  tout  paffé  au  roux , 
vous  empotez  chaque  chofe  fuivant  ce 
qu’il  faut  de  temps  pour  cuire  ,  8c  vous 
frites  une  liaifon  de  vôtre  roux  que  vous 
mettez  enfémble.  Après  l’avoir  bien  é cu- 
mé  ,  vous  l’alfaifonnerez  de  fel ,  clous  > 
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poivre,  mufcade,  coriandre  ,  gingembre, 
le  tout  bien  pilé  avec  thim  &  bafilie  ,  en¬ 
veloppé  dans  un  linge.  Eniuite  on  y 
ajoure  routes  fortes  d’herbages  &c  racines 
bien  blanchies ,  félon  qu’on  juge  à  pro¬ 
pos  j  comme  oignons ,  porreaux ,  Carottes, 
panais  ,  racines  de  perfil ,  choux  ,  na¬ 
vets  &  autres  par  paquets.  Il  faut  avoir 
des  cuvettes  ,  marmites  d’argent,  ou 
autre  badin  propre  à  cela  j  ôc  vôtre  Po¬ 
tage  étant  bien  confommé  ,  vous  rom¬ 
pez  des  croûtes  par  morceaux  ,  «5e  les  fai¬ 
tes  mitonner  du  même  bouillon  bien 
dégraidé  &  de  bon  goût.  Etant  mitonné, 
avant  que  de  lervir  ,  vous  y  mettez 
encore  beaucoup  de  bouillon  ,  toujours 
bien  dégraidé  ,  vous  clreflez  vos  volailles 
&  autres  viandes  ,  &  vous  garni lfez  des 
racines  fi  vous  n  avez  qu’un  badin  :  finon 
vous  fervez  fans  racines ,  mettant  la  cu¬ 
vette  fur  un  plat  d’argent  ,  &  une  cuil- 
liere  à  pot  d’aigent  dedans,  avec  laquelle 
chacun  puife  de  la  foupe ,  quand  l’Oil 
eft  fur  la  table. 

cintre  maniéré  cCOil  en  iras. 

o 

Prenez  huit  à  dix  livres  de  tranches  de 
Bœuf ,  du  côté  du  cimier ,  avec  un  quai:- 
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lier  de  Mouton  bien  dégraifle  ,  Sc  deux 
noix  de  Veau  ;  mettez  le  tout  à  la  bro¬ 
che  ,  Sc  le  faites  cuire  à  demi  -,  Sc  en- 
fuite  ,  retirez-le  ,  Sc  l’empotez  dans  une 
marmite  de  la  grandeur  qu’il  faut  pour 
vôtre  pot  aOii,&  la  remplirez  d’eau, 
Sc  la  mettez  devant  le  feu  ,  &  la  faites 
bouillir  à  petit  feu,  Sc  l’écumez  pendant 
une  à  deux  heures  ,  en  la  dégrailfant 
toujours ,  Sc  la  couvrez  ,  Sc  la  taillez  al¬ 
ler  à  petit  feu  :  mettez  une  Dinde  à  la 
broche,  un  Chapon  6c  un  Canard,  une 
couple  de  Perdrix  à  fumé  ;  étant  prefque 
cuits,  retirez-les,  Sc  mettez-les  dans  vôcre 
marmite  ,  Sc  la  faites  toujours  aller  dou¬ 
cement  ,  affaiionnez  de  fel,  Sc  un  petit 
fachet ,  qui  eft  de  mettre  dans  un  mor¬ 
ceau  de  linge  un  morceau  de  poivre  long, 
fix  à  huit  clous ,  une  douzaine  de  grains 
de  coriandre ,  le  tiers  d’une  mufeade  ,  un 
peu  de  bafilic  ,  une  goufTe  d’ail  i  pliez 
le  tout  dans  vôtre  lin2;e  ,  Sc  le  mettez 
dans  vôtre  marmite  ,  Sc  y  mettez  huit 
à  dix  oignons ,  un  paquet  de  carottes ,  Sc 
un  de  panais,  racines  de  perfil ,  navets, 
lin  paquet  de  porreaux  *  l’on  peut  y  met¬ 
tre  h  l’on  veut  quelques  choux  ,  Sc  quel¬ 
ques  pois  d’Efpngne  :  Recouvrez  vôtre 
marmite,  Sc  la  ldllez  beUillir  iept  à  huit 


494  O.  Le  nouveau  Cmjïnïer 

heures  à  petit  feu  ;  il  faut  prendre  une 
livre  &  demie  de  Jambon  maigre  ,  &c  le 
couper  par  tranches  ,  &  en  garnir  le  fond 
d’une  caderole  ,  &  la  couvrir,  &c  la  faire 
fuer  fur  un  fourneau ,  comme  un  jus 
de  Veau  *,  étant  un  peu  attaché,  moiiil- 
îez-le  de  vôtre  bouillon,  &  détachez-le, 
êc  le  vuidez  dans  la  marmite  :  vôtre  Oil 
étant  cuit  ,  voyez  qu’il  foit  d’un  bon 
çoût  :  retirez  vôtre  marmite  de  devant 
le  feu,  &  laiflez-la  repofer  pendant  un 
quart -d’heure  *,  paiïèz  vôtre  bouillon 
dans  un  tamis  ,  Sc  le  dégradiez  bien  •, 
mitonnez  de  ce  bouillon  des  croûtes , 
félon  la  quantité  qu’il  en  faut  ;  enfuite 
drelîez  vos  croûtes  dans  un  pot  à  Oil, 
y  mettez  du  bouillon  la  quantité  qu’il  en 
faut ,  &  le  fervez  chaudement. 

Voyez  parmi  les  Potages  une  autre 
maniéré  d'Oil  aux  ramereaux  <k  autres 
volailles. 


Oil  en  maigre. 

Prenez  de  bon  bouillon  de  purée  ou 
moitié  poiflon  :  empotez  y  routes  les  ra¬ 
cines  ci-ddTus ,  «Sc  Eaites  les  cuire  bien  à 
propos.  Dreflez  vôtre  Oil,  un  pain  de  pro- 
furolle  au  milieu,  &:  gamilfez  des  racines» 
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On  peut  auffi  fervir  un  Oil  de  racines 
&  autres  légumes  à  l’huile  pour  le  Ven¬ 
dredi-Saint. 

O  L  I  V  E  S. 

Sont  des  fruits  dont  la  Provence  efl 
fort  abondante  -,  on  nous  les  apporte  con¬ 
fites  en  eau  5e  en  fel.  Elles  fervent  ordi¬ 
nairement  en  falade. 

On  fait  auili  des  Entrées  de  Poular¬ 
des  ,  Becafïès  ,  Perdrix  ,  Sarcelles  ,  Ca¬ 
nards  5e  autres  gibiers  aux  Olives.  Les 
unes  5e  les  autres  fe  font  de  la  même  ma¬ 
niéré  j  ainfi  il  fufhra  d’en  expliquer  une 
pour  donner  à  connoître  tout  ce  qui  re¬ 
garde  les  autres. 

I 

Entrée  de  Poulardes  aux  Olives. 

Il  faut  avoir  des  Poulardes  bien  ten¬ 
dres,  bien  retrouvées  ,  Se  les  faire  rôtir, 
une  bonne  barde  de  lard  (ur  l’eftomac. 
Durant  qu’elles  cuifent  ,  faites  le  ragoût, 
compofé  d’un  petit  brin  de  perfil  5e  de 
ciboule  haché  ,  5e  palfé  avec  un  peu  de 
lard  5e  de  farine.  Etant  paflê  ,  mettez -y 
deux  cuillerées  de  jus ,  5e  un  verre  de  vin 
de  Champagne  ,  des  câpres  hachées  >  un 
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anchois  ,  des  olives ,  une  goûte  d’huile 
d’olive,  un  bouquet  de  fines  herbes  : 
Pour  lier  la  fau fie  ajoutez  -  y  du  bon 
coulis ,  le  tout  bien  afiafionné  «5 c  bien  dé- 
graifie.  Prenez  les  Poulardes  rôties  ]  Ôc 
coupez  les  jambes  à  la  jointure,  &  ficelez 
aux  aîles  ,  aux  cuifles  &  à  l’eftomac , 
écrafez-les  un  peu,  &c  les  mettez  enfuite 
dans  la  faufie.  Un  peu  auparavant  que 
de  fervir  ,  drefi'ez  les  Poulardes  dans  un 
plat ,  le  ragoût  par-defius,  preflez-y  ua 
jus  d’orange,  &  fervez  chaudement. 

A utre  Poularde  aux  Olives  farcies- 

Prenez  une  Poularde  bien  fine  ,  habil- 
lezda  ,  pafiez  vôtre  doigt  entre  la  peau 
de  la  chair  ,  &z  ôtez -en  l’eitomac,  que 
vous  delofiez ,  de  prenez  la  chair  pour 
faire  une  petite  farce  ,  dont  voici  la  ma¬ 
niéré  :  Mettez  vos  blancs  de  Poularde 
fur  la  table  avec  du  lard  blanchi ,  un  peu 
de  graifie  de  Bœuf,  du  perfil  haché  ,  de 
la  ciboule  de  champignons ,  un  peu  de 
mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème  , 
une  couple  de  jaunes  d’œufs  cruds ,  afiai- 
fonné  de  poivre,  de  fel ,  fines  herbes, 
fines  épices,  le  tout  bien  haché  enfem- 
ble ,  &  pilé  dans  le  mortier  :  enfuite  far¬ 
ci  fiez 
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cifiez  vôtre  Poularde  de  cette  farce,  en  y 
mettant  un  ragoût  de  ce  que  vous  juge¬ 
rez  à  propos  dedans  ,  8c  la  coufez  par  les 
deux  bouts,  8c  la  ficelez.  Garnitfez  le 
fond  d’une  marmite  de  bardes  de  lard 
de  la  grandeur  de  vôtre  Poularde  ,  de 
tranches  de  Bœuf  ou  de  Veau  battu  ,  8c 
afiaifonné  de  fel,  de  poivre,  fines  herbes, 
fines  épices ,  carottes  8c  oignons  y  8c  y 
mettez  vôtre  Poularde,  Peftomac  en  bas, 
8c  l’afiaifonnez  8c  la  couvrez  de  même 
que  defious  :  Couvrez  vôtre  marmite,  8C 
la  mettez  cuire  ,  feu  defius  8c  defious  ; 
Prenez  trois  à  quatre  douzaines  d’ Olives, 
pelez-les  comme  qui  peleroit  une  petite 
poire  y  8c  prenez  garde  que  la  peau  ne 
fe  cafié  :  prenez  de  la  farce  de  la  grofieur 
du  noyau  ,  8c  y  remettez  la  pelure  de 
l’Oline  par -defius  en  la  ferrant.  Ayant 
fini  de  farcir  toutes  vos  Olives  ,  faites 
bouillir  de  l’eau  dans  une  cafierole  ,  8c  y 
mettez  vos  Olives  ,  faire  un  bouillon,  8c 
les  retirez  dedans  l’eau  fur  le  champ  ,  8c 
les  mettez  dans  une  cafierole  ,  avec  de 
l’eflence  de  jambon  ,  8c  les  laifiez  mi¬ 
tonner  à  petit  feu  ;  vôtre  Poularde  étant 
cuite  ,  retirez -la  ,  8c  la  déficelez  ,  la 
drefléz  proprement  dans  un  plat.  Voyez 
que  vôtre  ragoût  d’Olives  foit  d’un  boa 
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goûc ,  8c  qu’il  y  aie  de  la  pointe  ;  jettez-Ie 
delfus  vôtre  Poularde ,  8c  la  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entrée. 

L’on  fait  de  même  les  Chapons,  Pou¬ 
lets  ,  Perdrix  ,  Canards  ,  Sarcelles ,  Ra¬ 
mereaux  ,  BecalTes  8c  Cailles. 

L’on  fert  aufli  ces  Entrées  farcies  à  la 
broche,  aux  Olives  *,  c’eft-à-dire,  la  Pou¬ 
larde  étant  farcie  ,  on  la  barde  delfus 
8c  deflous  ,  on  l’embroche  ,  &  on  la  plie 
d’une  feuille  de  papier  ;  étant  cuite,  vous 
la  drelfez  dans  un  plat  proprement ,  8c 
jettez  delfus  vôtre  ragoût  d’Olives  far¬ 
cies  ,  8c  la  fervez  chaudement  pour  En¬ 
trée.  L’on  fait  de  meme  les  autres  vo¬ 
lailles  8c  gibier. 

Oreilles. 

Oreilles  de  Venu  farcies. 

On  fert  en  Entremets  des  Oreilles  de 
Veau  farcies.  Pour  cela  prenez  des  Oreil¬ 
les  entières,  échaudez-ies  bien,  &  les 
faites  blanchir  un  peu.  Il  faut  faire  une 
bonne  farce  qui  foit  bien  liée,  en  farcir 
îe  dedans  des  Oreilles ,  8c  les  coudre  tout 
autour  proprement.  On  les  fait  cuire 
««corne  les  pieds  de  cochon,  à  la  Sainte- 
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Menehout.  Etant  cuites  ,  déficelez -les 
proprement,  que  lu  farce  ne  forre,  &  les 
roulez  dans  des  œufs  fouettez  legere- 
ment  :  panez  les  en  même  temps ,  6c  fû¬ 
tes- les  frire  dans  du  fain-doux  ,  comme 
les  croquets  \  garnirez  de  per  fil  frit. 

Oreilles  de  Cochon. 

Les  Oreilles  étant  bien  échaudées  , 
garnirez  le  fond  d'une  marmite  de  bardes- 
de  lard,  6c  de  tranches  de  Vean  ,  6c  af- 
faifonnez  de  fel,  de  poivre  ,  de  mufca- 
de  ,  clous  ,  coriandre  pilez  ,  un  bâton  de 
canelie  entier ,  feuilles  de  laurier ,  bafilic, 
oignons  ,  tranches  de  citron  verd  ,  per- 
fil,  ciboule,  &  arrangez  les  Oreilles  de 
Cochon  &  afi'aifonnttz-les  de  même  que 
delFotis  ,  6c  les  couvrez  de  tranches  de 
Veau  &  de  bardes  de  lard,  &  y  mettez 
de  l’eau,  qu’elle  baigne,  avec  c  ho  pi  ne 
de  vin  blanc.  Faites  fondre  une  livre  6c 
demie  de  panne  ,  que  vous  y  mettez  : 
couvrez  vôtre  marmite  &  mettez-  la  cuire 
à  petit  feu  •,  étant  cuites  ,  voyez  qu’elles 
foient  d’un  bon  goût ,  6c  les  laillêz  re¬ 
froidir  dans  leur  alîàifonnement  ^  eniuire 
retirez-îes,  6c  en  panez  une  partie ,  com¬ 
me  des  pieds  de  Cochon  ,  6c  les  faites 
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griller  y  Sc  les  fervez  fur  une  ferviette 
blanche  pour  Entremets. 

Celles  qui  ne  font  point  panées  ,  vous 
les  coupez  par  petites  tranches,  &  les  paf- 
fez  clans  une  calEerole ,  avec  un  peu  de 
lard  fondu  ,  du  perfil  &  de  la  ciboule 
hachée  ;  étant  panées ,  moiiillez-Ies  de 
jus  >  &  les  biffez  mitonner  à  petit  feu  ^ 
dégraifîez-les  bien  ,  &  liez-les  d’un  bon 
coulis  de  Veau  &  de  Jambon  Si  y  met¬ 
tez  un  peu  de  moutarde ,  5c  un  peu  de 
vinaigre.  Voyez  que  le  ragoût  foi t  d’un 
bon  goût ,  &  qu’il  ait  de  la  pointe  ,  Si  le 
fervez  chaudement  pour  Entremets» 
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